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Due, a mio parere, sono i punti fo¬ 
caii stabiiiti con ia creazione delia nuo¬ 
va Ersa. in primo luogo il nostro prov¬ 
vedimento contribuirà a riformare radi¬ 
calmente l’agricoltura friulana, mentre 
in seconda battuta ritengo che la “ri¬ 
voluzione” sia di tipo culturale, poiché 
forse non si era mai visto prima d’ora 
una riforma strutturale progettata, vo¬ 
luta e realizzata in ambito esclusiva- 
mente locale. Intendo dire, in altre pa¬ 
role, che la riforma dell’Ersa è profon¬ 
damente nostra, cioè di tutti coloro 
che abitano, vivono e lavorano in Friu¬ 
li Venezia Giulia. 

Mi auguro davvero che tutto ciò rap¬ 
presenti un precedente sempre più imi¬ 
tato nel prossimo futuro. Per quanto ri¬ 
guarda il mondo specificatamente agri¬ 
colo, la nascita della nuova Ersa costi¬ 
tuisce l’avvento di un soggetto finora 
assente in Friuli Venezia Giulia. L’Agen¬ 
zia per lo sviluppo rurale, infatti, avrà il 
compito di presiedere, tramite l’eroga¬ 
zione di servizi qualificati, alla formazio¬ 
ne professionale, agli aggiornamenti 
tecnici, alla certificazione di qualità, al¬ 
la promozione dei prodotti tipici, alla 
sperimentazione. 

La moderna agricoltura friulana po¬ 
trà quindi avvalersi di un vero e proprio 
“interfaccia” con il mondo della scien¬ 
za, della tecnologia e del marketing da 
cui, nel terzo millennio, nessuna attività 
può più prescindere. 

La nuova Ersa, oltre al servizio di 
certificazione della qualità, gestirà le in¬ 


dagini per la rilevazione dei fitofarmaci, 
le analisi chimico-agrarie e statistico- 
eoonomiche, il monitoraggio delle atti¬ 
vità agrituristiche, la tutela delle bio-di¬ 
versità e dei sistemi di coltivazione ohe 
abbiano valenza storico-culturale. Nel¬ 
l’insieme, quindi, il nuovo ruolo pone 
l’Agenzia quale insostituibile riferimen¬ 
to per le imprese agricole. Ma, aggiun¬ 
go, si tratta pure di ruolo che non 
avrebbe certamente potuto assolvere, 
se fosse rimasta intrappolata in quella 
situazione ambigua a causa della quale 
la vecchia Ersa doveva sobbarcarsi 
competenze molto differenti rispetto al¬ 
la sua natura originaria (basterebbe ri¬ 
cordare l’attuazione deir”obiettivo b”, 
la gestione delle fideiussioni, l’eroga¬ 
zione dei premi per la contabilità agra¬ 
ria e altro ancora). 

Ricordo, poi, la grande semplifica¬ 
zione burocratica messa in atto, non¬ 
ché lo snellimento dell’intera struttura 
amministrativa. Nel suo complesso, 
quindi, possiamo tranquillamente affer¬ 
mare che questa riforma, rispondendo 
alle odierne esigenze di efficienza, rapi¬ 
dità funzionale ed economicità, rappre¬ 
senta anche una risposta forte ai molti 
operatori del mondo agricolo di fronte 
all’apertura delle frontiere ai Paesi Re¬ 
co, una sfida che il Friuli non poteva as¬ 
solutamente permettersi di affrontare in 
condizioni sfavorevoli”. 

D. Narduzzi 
Assessore all’Agricoltura 


NOTIZIARIO ERSA 5/2002 


























NOTIZIE 


Formaggi tra le valli della Gamia 


M. Cani - CSA 


Percorrendo le 
strette valli che da 
Tolmezzo e da Villa Santi¬ 
na si dirigono verso Nord, 
è difficile pensare ad una 
attività agricola significa¬ 
tiva. Sì, da fondovalle so¬ 
no visibili in quota nume¬ 
rosi villaggi con ampi pia¬ 
nori che fanno pensare a 
un certo sviluppo dell’at¬ 
tività zootecnica, ma 
sembrano più legati a un 
tempo passato piuttosto 
che all’attuale. Sono do¬ 
minanti i boschi di latifo¬ 
glie e attorno ad essi ruo¬ 
ta l’economia locale e le 
poche industrie rimaste. 

Questa può essere 
un’impressione che na¬ 
sconde una realtà diversa 
e prospera. Sto parlando 
dei tre caseifici di fondo- 
valle: di Sutrio, di Ovaro e 
di Paularo. Tre strutture 
nate in punti strategici e 
che sono 
luogo di 
raccolta 
e di rife¬ 
rimento 
per la 


zootecnia delle rispettive 
vallate. Sono tre diverse 
realtà per origine e storia, 
ma che hanno recente¬ 
mente deciso di consor¬ 
ziarsi, assieme al Caseifi¬ 
cio Val Tagliamento (vedi 
Notiziario ERSA n. 
3/2002), nel Consorzio 
Carnia, per darsi un futu¬ 
ro in comune. Restano 
pur sempre ben marcate 
le individualità, difficili da 
sradicare in un ambiente 
aspro che ha segnato il 
paesaggio e gli uomini. 
Ma sembra ormai chiaro 
ai singoli amministratori 
che questa rappresenti 
l’unica strada per proget¬ 
tare un futuro, che deve 
fare i conti con l’enorme 
distanza tra le diverse 
frazioni, dove si possono 
raccogliere poche decine 
di litri di latte, e l’età 





Consorzio CARNIA 

Il Consorzio Carnia nasce nel 1991 con lo scopo 
di salvaguardare, rilanciare e valorizzare i prodotti 
agricoli e agroalimentari della Carnia. Per raggiun¬ 
gere tale scopo II Consorzio Carnia ha avviato nu¬ 
merose attività tra cui la raccolta e la vendita, per 
conto dei soci, dei prodotti da essi conferiti; la ge¬ 
stione di magazzini e di spacci vendita al dettaglio; 
l’acquisto di attrezzature e mezzi per Io svolgimento 
di servizi presso i soci. 

Un’azione molto importante ha riguardato il sup¬ 
porto dato nella creazione di marchi commerciali o 
di qualità in grado di contraddistinguere le produzio¬ 
ni locali. In quest’ottica è stato promozionato il mar¬ 
chio “Carnia antiche tradizioni”, che caratterizza 
prodotti tipici del territorio della Carnia le cui carat¬ 
teristiche di lavorazione rispettano antiche tradizioni 
locali. Il Consorzio si è fatto promotore per il ricono¬ 
scimento della Denominazione di Origine Protetta 
(DOP) “Formaggio Carnia”, che verrà applicata, una 
volta rilasciata, al formaggio di lateria, al formaggio 
salato (Formadi saiat), al formaggio di Malga (For- 
madi di Mont) e alla ricotta fresca e affumicata. 

Attualmente il Consorzio riunisce i 4 caseifici di 
valle (Val Tagliamento, Alto But, Latteria Sociale di 
Paularo, Val Degano), la latteria turnaria di Tolmezzo, 
alcuni produttori orto-frutticoli, di prodotti trasfor¬ 
mati (succo di mela, confetture, miele, chiarsons, fa¬ 
rine, sciroppi) e dolciari. 


Caseificio Val Degano - Ovaro. Esterno ed interno dello 
stabilimento 
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ritorno di “contante” ri¬ 
spetto ai formaggi tradi¬ 
zionali. 

I soci della latteria di 
Ovaro sono circa 100, di 
questi, 65 conferenti. 
Una quarantina sono le 
stalle a tradizione fami¬ 
gliare con solamente 2-3 
vacche. Il caseificio è ben 
dimensionato per la pro¬ 
duzione, decentrato ri¬ 
spetto le vie di grossa 
comunicazione ed è in 
corso di apertura un nuo¬ 
vo punto vendita sulla 
statale per l’Austria. 

Resto colpito dal ma¬ 
gazzino; le forme di for¬ 
maggio sembrano tutte 
uguali, ma guardandole 
da vicino si scopre che in 
realtà sono diverse una 
dall’altra. Sembra quasi 
che il formaggio sia vivo, 
con un’anima, che ogni 
pezzo sia unico, modella¬ 
to da mani capaci ma so¬ 
prattutto appassionate. 

Tra mobilifici e segherie 

La società Caseificio 
Sociale Alto But è nata il 
23 novembre 1969. La 
prima sede sociale era si¬ 
ta a Paluzza, poi vista 
l’impossibilità a reperire 
un terreno adatto per la 
costruzione del nuovo 
stabilimento, la sede ven¬ 
ne spostata a Sutrio, in 
un’ottima posizione, all’i¬ 
nizio della nuova zona in¬ 
dustriale tra moderne se- 


Caseificio Val Dogano 

soc. coop. a r.l. 

V. Guart di Luincis, 75/b - 33025 Ovaro (UD) 
tei 0433-67616; fax 0433- 677921 

Anno di costituzione: 1979 

Soci conferenti: 65 circa 

Presidente: Blasone Giuseppe 

Vice-presidente: Turina Maria Luisa 

Sede e stabilimento: v. Guart di Luincis - Ovaro 

Punti vendita; S.S. Statale, località Chialina - Ovaro 

Dipendenti: 7 


te conferito”. E’ un me¬ 
stiere difficile, che richie¬ 
de sacrifici, che si può 
imparare “rubando” i se¬ 
greti ad altri casari e pro¬ 
vando e riprovando. 

Il caseificio si sta spe¬ 
cializzando verso for¬ 
maggi invecchiati e, da 
poco, si è avviata anche 
la produzione di formaggi 
freschi (caciotte, mazza- 
relle, stracchino), che ga¬ 
rantiscono un più rapido 


spesso molto avanzata 
dei produttori. 

Ognuno dei 3 caseifici 
ha una sua caratteristica, 
che lo contraddistingue e 
lo caratterizza, quasi a 
comporre un puzzle. 


La Val Dogano 

Mi ritrovo davanti allo 
stabilimento del Caseifi¬ 
cio Val Degano con il Pre¬ 
sidente, Giuseppe Blaso¬ 
ne, e il giovane casaro, 
M. Zanier, che mi raccon¬ 
tano in breve la storia 
della latteria. 

In seguito al terremoto 
del 1976 si erano venute 
a creare le condizioni per 
costituire una latteria a 
servizio di tutta la vallata; 
la posa delle caldaie risa¬ 
ie al 1979. La nascita del 
Caseificio ha comporta¬ 
to la progressiva chiusu¬ 
ra delle latterie turnarie 
delle Valli Pesarina e di 
Corto. Tra alti e bassi, la 
latteria ha continuato la 
sua attività per quasi 20 
anni, fino al 1998, anno 
in cui si è rischiato la 
chiusura per problemi 
sia di tipo amministrati¬ 
vo che strutturale. L’api¬ 
ce della crisi avvenne 
proprio in concomitanza 
con l’opportunità offerta 
dai progetti europei “5B”. 
Si trattava quindi di co¬ 
gliere l’occasione, attra¬ 
verso l’adozione di un 
progetto di ristrutturazio¬ 
ne e una ricapitalizzazio¬ 
ne. 

Da quella data è stato 
fatto un grosso ricambio 


nella forza lavoro; si è da¬ 
ta fiducia ai giovani, co¬ 
me al casaro, consenten¬ 
do una diversa organiz¬ 
zazione del lavoro e por¬ 
tando avanti nuove idee. 
Blasone lo sottolinea ri¬ 
petutamente “il casaro è 
il cuore della latteria per¬ 
ché sul mercato si va a 
portare quello che egli 
riesce ad estrarre dal lat¬ 


Caseificio Sociale Alto But - 
Sutrio 
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Caseificio Sociale 
Alto But soc. coop. a r.l. 

V. Artigianato, 1 - 33020 Sutrio (UD) 
tei 0433-778045; fax 0433- 776942 

Anno di costituzione; 1969 
Soci conferenti: 100 circa 
Presidente: Peresson Claudio 
Vice-presidente: Della Pietra Giovanni 
Sede e stabilimento; v. Artigianato, 1 - Sutrio 
Punti vendita: spaccio presso stabilimento, 
Tolmezzo 
Dipendenti: 5 


gherie e mobilifici. 

Il primo presidente fu 
Dario Dalla Pietra, rima¬ 
sto in carica fino al 1983. 
I soci conferenti sono 
circa 100; di questi, 4-5 
sono grossi conferenti, 
tutti gli altri piccoli o 
molto piccoli. La raccol¬ 
ta del latte costituisce il 
principale problema del¬ 
ia latteria, proprio per le 
limitate dimensioni 
aziendali. Viene fatta 
quindi a giorni alterni: un 
giorno la parte alta, da 
Sutrio verso l’Austria, 
l’altro giorno verso Tol¬ 
mezzo. Negli anni pas¬ 
sati la produzione era 
appena sufficiente per i 
consumi locali e veniva 



Magazziono di stagionatura dei 
formaggi presso il Caseificio 
Alto But e alcune fasi di 
lavorazione 



completamente assorbi¬ 
ta dallo spaccio azien¬ 
dale. Ora la produzione 
è aumentata, si riesce a 
fare un po’ di magazzino 
e anche a stagionare 
parte della produzione. 

Nel 1992 il Caseificio 
conosce una breve crisi 
economica, anche in se¬ 
guito al tentativo di am¬ 
pliare le produzioni con 
nuove linee come i for¬ 
maggi caprini. Come 


spesso accade le crisi 
anticipano un nuovo ci¬ 
clo. Anche in questo ca¬ 
so venne nominato un 
nuovo presidente nella 
persona del sig. Peres¬ 
son Claudio, che ha sa¬ 
puto rilanciare l’azienda 
ristrutturandola sla sotto 
il profilo economico che 
qualitativo. 


duzione del succo di 
mela) e ciò potrà essere 
sicuramente di vantag¬ 
gio per la futura gestio¬ 
ne. Óra si può dire che la 
latteria ha raggiunto un 
suo equilibrio, con costi 
sostenibili e già ben otti¬ 
mizzati. La vendita del 
prodotto viene fatta pre¬ 
valentemente presso lo 



I formaggi sono quelli 
classici tipo “latteria” 
che qui assume il nome 
di “Alto But”, le caciotte 
fresche o affumicate, la 
ricotta, lo stracchino, il 
formaggio salato, il bur¬ 
ro. I caprini non vengono 
più prodotti perché non 
è possibile raccogliere il 
latte in modo differenzia¬ 
to. 

II caseificio è stato di 
recente riammodernato 
e messo a norma. Dei tre 
caseifici descritti in que¬ 
ste pagine, quello di Su¬ 
trio è quello con lo stabi¬ 
limento di maggiori di¬ 
mensioni. Oggi, media¬ 
mente, si lavorano 41 
q.li/giorno, ma la struttu¬ 
ra era stato pensato per 
una capacità lavorativa 
superiore. Per ottimizza¬ 
re gli spazi e la gestione, 
parte dello stabilimento 
è stato ora riconvertito 
ad altri usi (linea per pro- 
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Latteria Sociale di Paularo 

soc. coop. a r.l. 

V. Marconi, 34 - 33027 Paularo (UD) 
tei 0433 70236 fax 0433 70090 

Anno di costituzione: 1947 

Soci conferenti: 142 

Presidente: Rugo Giacomo 

Vice-presidente: Ferigo Ilio 

Sede e stabilimento: v. Marconi, 34 - Paularo 

Punti vendita: spaccio presso stabilimento 

Dipendenti: 4 + 1 part-time 


spaccio aziendale; ciò 
consente anche d’otte¬ 
nere dei margini suffi¬ 
cienti per garantire la co¬ 
pertura dei costi e la re¬ 
munerazione dei produt¬ 
tori di latte. 

Tra Sernio e Zermula 

La vallata di Paularo, 
chiusa tra i due massicci 
del Sernio e della Zer¬ 
mula, è piuttosto isolata 
dal resto della Gamia e 
questo isolamento ha fa¬ 
vorito il perpetuarsi delle 
tradizioni locali. A questa 
regola non sfugge nem¬ 
meno la Latteria Sociale 
di Paularo. Essa venne 
fondata nel 1947 con la 
denominazione “Latteria 
Sociale Turnaria di Pau¬ 
laro e Frazioni”; nel 1949 
è stata inaugurata la 
nuova sede, poi più volte 
riammodernata. 

Nei pressi dello stabi¬ 
limento incontro Ezio 
Baschiera, casaro della 
latteria dal 1959 al 1997. 
A quei tempi il casaro. 


Vista panoramica 
di Pauiaro 


gura come presidente 
dal 1947 al 1965, poi, 
dopo una pausa di sette 
anni, dal 1972 al 1979. In 
totale ben 26 anni e tal¬ 
volta era costretto ga¬ 
rantire di persona con le 
proprie disponibilità fi¬ 
nanziarie. Nel verbale 
dell’assemblea del 6 
marzo 1948, si legge, in¬ 
fatti, “...con disavanzo 
di lire 134.950,80 di cui 
la Società è debitrice 
verso il proprio Presi¬ 
dente della Latteria Sig. 
Screm Libero.” 

Tradizione significa 
anche poter perpetuare 
le tipiche tecniche di al¬ 
levamento del bestiame, 
con uso limitato di insila¬ 
ti e concentrati, oppure 
lavorare il latte come ve¬ 
niva fatto un tempo. A 
Paularo tutto questo è ri¬ 
masto vivo e i prodotti 


della latteria ne sono un 
esempio. 

Nel 1975 la lat¬ 
teria da turna¬ 
ria viene tra¬ 
sformata 
in coope¬ 
rativa a 
ripartizio¬ 
ne mensile. 
L’impianto di la¬ 
vorazione è costitui¬ 
to da 3 caldaie a va¬ 
pore, acquistate nel 
1973, anno in cui è 
stato fatto un primo 
ampliamento e am¬ 
modernamento. Di re¬ 
cente con contributi re¬ 
gionali e della comunità 
europea, è stato effet¬ 
tuato un nuovo ammo¬ 
dernamento. 

Ancora oggi il for¬ 
maggio prodotto viene 
consumato in loco; solo 
una piccola parte è col¬ 
locata presso dei grossi¬ 
sti. I dipendenti sono 4 
di cui 1 a part-time. 

Oggi grande fiducia è 
posta nel Consorzio Car¬ 
ola, che a detta degli at¬ 
tuali Amministratori della 
latteria, può essere un 
valido sostegno alle atti¬ 
vità sociali. 


oltre a provvedere alla 
trasformazione del latte, 
doveva provvedere an¬ 
che alla contabilità. Il 
mestiere l’aveva impara¬ 
to dallo zio, primo casa¬ 
ro della latteria, dal suo 
nascere fino al 1981. Ed 
è questo il primo ele¬ 
mento di tradizione: lo 
zio che insegna il me¬ 
stiere al nipote,... e pas¬ 
sano in un baleno 50 an¬ 
ni di storia! 

Un personaggio lega¬ 
to a doppio filo con la 
latteria fu il primo presi¬ 
dente, Screm Libero. Nel 
libro delle assemblee 
della so¬ 
cietà fi¬ 


Vecchia macchina per la 
preparazione di pani di burro 


%'r 
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NOTIZIE 


Mele per tutti i gusti 

Pantianicco di Mereto di Tomba (UD), 21 settembre 2002 

l\l. Cani - CSA 




E’ uno degli appun¬ 
tamenti da non per¬ 
dere nel panorama di ini¬ 
ziative che coinvolgono il 
mondo rurale della nostra 
regione. Stiamo parlando 
della “Sagre dai Melucs” 
giunta ormai alla 33^ edi¬ 
zione e che, da tradizio¬ 
ne, si svolge nella terza 
settimana di settembre. 
Un appuntamento da non 
perdere perché ogni an¬ 
no si arricchisce di nuove 
iniziative - tutte ovvia¬ 
mente all’insegna della 
mela - e rappresenta una 
buona occasione di in¬ 
contro tra quanti, agricol¬ 
tori, tecnici e amministra¬ 
tori pubblici, hanno a 
cuore lo sviluppo della 
melicoltura nostrana. 
L’incontro tecnico di que¬ 
st’anno aveva come tito¬ 
lo “La mela: dall’albero 
alla tavola”, come a far 
capire che per parlare di 
mela, bisogna parlare in 


realtà di filiera della mela, 
dove la produzione è so¬ 
lo un tassello importante 
di un processo determi¬ 
nato dal consumatore fi¬ 
nale. Questo è stato il 
messaggio del Presiden¬ 
te della ProLoco, L. Cisi- 
lino, nella sua introduzio¬ 
ne ai lavori, che in que¬ 
st’ottica di filiera ha subi¬ 
to introdotto la prima no¬ 
vità dell’edizione, ossia la 

Mostra Regionale del 
Succo e del Sidro, quasi 
a voler chiudere in un 
cerchio ideale tutti i pro¬ 
dotti che dalla mela han¬ 
no origine. 

A dire il vero di prodot¬ 
ti originali se ne sono visti 
... di cotti e di crudi... 
grazie alla piacevolissima 
presentazioni di Lara 
Manzocco del Diparti¬ 
mento di Scienze dell’Ali¬ 
mentazione dell’Univer¬ 
sità di Udine, dal titolo 
“una mela al giorno? Fre¬ 


sca o trasformata”. La re¬ 
latrice ha illustrato tutto 
ciò che oggi viene pro¬ 
dotto dall’Industria ali¬ 
mentare a partire da una 
mela. Si parte, ovviamen¬ 
te, dai tradizionali dolci a 
base di mela (strudel), dai 
succhi e dai prodotti fer¬ 
mentati, per arrivare ai 
prodotti dietetici o di 
estrazione (aromi, pecti¬ 
ne, ...), o infine ai meno 
tradizionali film edibili. 

La richiesta di prodotti 
“strani” non è certo un 
vezzo delle aziende ali¬ 
mentari, ma sono delle ri¬ 
sposte alle richieste da 
parte dei consumatori, 
che chiedono al prodotto 
mela, come agli altri pro¬ 
dotti vegetali: 

- comodità d’uso (mela 
già pelata!); 

- freschezza (nel signifi¬ 
cato di “prodotto sta¬ 
bile, simile al fresco”) 

- funzionalità (nel signi¬ 





ficato d’essere in gra¬ 
do di proteggere la 
nostra salute). 

Comodità e freschezza 

Queste sono due pro¬ 
prietà spesso in antitesi. 
Come tutti sanno, una 
mela tagliata, dopo poco 
tempo imbrunisce a cau¬ 
sa dell’azione degli enzi¬ 
mi presenti nelle cellule 
vegetali. Per evitare que¬ 
sto effetto sgradevole, 
l’industria alimentare ha 
risposto con la disidrada- 
tazione e la pastorizza- 
zione, ottenendo o un 
prodotto “comodo” ma 
non “fresco” e viceversa. 
Qggi l’industria alimenta¬ 
re può dare altre risposte 
con l’uso di tecniche di 
conservazione sofistica¬ 
te. Si va dagli interventi 
abbinati, dove vengono 
usati successivamente 
diversi mezzi ma in modo 
blando (es. lieve refrige¬ 
razione + acidificazione + 
trattamento termico), al¬ 
l’uso di trattamenti di sta¬ 
bilizzazione non termici 
(pressione, campi elettri¬ 
ci, ...); si possono usare 
microrganismi antagoni¬ 
sti o inibitori enzimatici; 
oppure sfruttare il confe- 


33“ edizione della Sagra della 
Mela. Il tavolo dei relatori con, 
sulla destra l'Assessore 
all’Agricoltura della Carinzia 
Georg Wurmitzer 
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zionamento con film edi¬ 
bili a base di estratti di 
mela, oppure ancora l’at¬ 
mosfera modificata... 

Da questa breve car¬ 
rellata sembra che la me¬ 
la si presti ad essere trat¬ 
tata in molti modi diversi. 
Ed è proprio così se si 
pensa che in un sito in¬ 
ternet americano, sono 
archiviate ben 691 ricette 
a base di mela, e tra que¬ 
ste anche 3 minestre! 

All’incontro tecnico è 
intervenuto anche il dott. 
Crociani del CRPV di Fer¬ 
rara, con una relazione 
dal titolo “Rintracciabilità 
delle produzioni fruttico¬ 
le” (per un riassunto vedi 
Notiziario ERSA n. 
4/2002 pag. 9-11). 

Nel terzo intervento. 
Guido Genetti, direttore 
della Friulfruct, ha pre¬ 
sentato la nuova collabo- 
razione biennale con 
A.PRO.BIO. Friulfruct si è 
impegnata a stoccare e 
commercializzare una 
buona parte della produ¬ 
zione di mele biologiche 
prodotte in Friuli Venezia 
Giulia. E’ questo un pri¬ 
mo passo per garantire al 
settore biologico regio¬ 
nale uno sbocco su mer¬ 


cati non solo di nicchia, 
oltre a rafforzarne l’im¬ 
magine tramite un mar¬ 
chio e un confeziona¬ 
mento particolare. 

Regione OGM-Free 

Pantianicco è anche 
una vetrina di proposte e 
quest’anno in modo par¬ 
ticolare per la presenza 
dell’Assessore aN’Agri- 
coltura della vicina Carin- 
zia, Georg Wurmitzer, che 
ha voluto sancire il ge- 
mellagio tra la Mostra 
della Mela di Pantianicco 
e il Mostbarkeiten, la ras¬ 
segna del succo, del si¬ 
dro e del distillato di me¬ 
la, che si svolge a mag¬ 
gio nella cittadina di St. 
Paul im Lavanttal. Wur¬ 
mitzer ha espresso viva 
soddisfazione per quanto 
evoluta e radicata sia la 
frutticoltura friulana e co¬ 
me questa possa essere 
di stimolo e di esempio 
per la Carinzia, sia pure in 
presenza di condizioni 
climatiche molto diverse. 

Wurmitzer assieme al¬ 
l’Assessore aN’agricoltu- 
ra del Friuli Venezia Giu¬ 
lia, D. Narduzzi, hanno 
presentato congiunta- 
mente una proposta per 
ottenere dail’Llnione Eu¬ 


Pantìanicco XXXIII 
Mostra regionale della mela - 2002 


Valutazione delle cassette presentate 


Gruppo (varietà) Azienda 


Misto (Granny Smith) Pinzano F. - Rive D’Arcano 
Fuji Cargnelli L. - Sedegliano 

Gala De Jakun G. - Sedegliano 

Delicious Rosse Az. Maia - Sedegliano 
Golden Delicious 

(qualità pomologiche) Ersagricola - Codroipo 
(qualità merceologiche) Patat M. - Gemona del Friuli 


Biologico (Fiorina) Bernardis G. - Mortegliano 


Menzione speciale per le varietà regionali alla cv. 
Ruzin Doràt dell’azienda agricola Podrecca Del Tor¬ 
re Lina di Terzo di Tolmezzo. 



Pantianicco XXXIII 
Mostra regionale della mela - 2002 


Valutazione delle Aziende melicole 


Per l’anno 2002 vince il premio come migliore 
azienda frutticola delle zone pedemontane e 
montane: 

• l’azienda agricola PIERIGH MAURO 
di Lasiz di Pulfero (Ud). 

Per l’anno 2002 vince il premio come migliore 
azienda frutticola biologica: 

• l’azienda agricola ZUCCOLIN DESIO 
di Vivaro (Pn). 

La Commissione giudicatrice assegna il premio 
speciale MELA FRIULI 2002 

• all’azienda agricola LA TIEPOLA di PETER 
GABALIN di Campagna di Maniago (Pn). 

che rappresenta, per questa annata frutticola il 
più alto livello di melicoltura friulana paragona¬ 
bile, per qualità e quantità deile produzioni, a 
quelle ottenute nelle migliori zone vocate a 
melo. 


ropea l’istituzione di una 
regione transfrontaliera 
OGM-free, per difendere 
le produzioni locali e tu¬ 
telare la salute dei consu¬ 
matori. 

Del nuovo ruolo del- 
l’ERSA ha parlato l’attua¬ 
le commissario dell’Ente, 
Bruno Augusto Pinat. La 
nuova legge di riordino 
dell’Ente prevede che la 
nuova Agenzia diventi or¬ 
ganismo di certificazione 


pubblico; ciò significa 
che la Regione si dota di 
una struttura che diverrà 
garante nei confronti dei 
cittadini della qualità dei 
prodotti agroalimentari. 

Con questi presuppo¬ 
sti risuona bene lo slogan 
con il quale l’Assessore 
Narduzzi ha voluto con¬ 
cludere i lavori: “Mercato 
globale, ma qualità loca¬ 
le”. 
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NOTIZIE 


Incentivi per Eventi calamitosi: 

l’uso di sementi via libera alla 


provenienti dai presentazione 

prati stabili delle domande 

R. Pizziitti - Direzione Regionale dei Parchi R. Cuzzil - Direzione Regionale Agricoltura 


Con decreto presidenziale 
n. 0298/Pres del 1.10.2002 
di prossima pubblicazione 
sul Bollettino Ufficiale della 
Regione, è stato approvato 
il Regolamento per l'inven¬ 
tario dei prati stabili della 
pianura e la concessione 
degli incentivi per l'utilizzo 
di sementi prodotte da 
specie provenienti dai prati 
stabili naturali regionali. 

In sintesi vengono di segui¬ 
to evidenziati i punti salien¬ 
ti del documento (esclu¬ 
dendo la parte riguardante 
l'inventario). 

Incentivo 

Viene concesso un in¬ 
centivo di 413.17 euro a et¬ 
taro per l'impiego di seme 
di prato stabile (va a chi se¬ 
mina e non a chi lo produ¬ 
ce), anche come aiuto sup¬ 
plementare nell'ambito del¬ 
la misura f del piano di svi¬ 
luppo rurale, sottomisura f2 
azione 1 (conversione dei 
seminativi in prato). 

Beneficiari 

Imprese agricole iscritte 
al registro di cui alla L 
580/1993, e enti e altri sog¬ 
getti pubblici o privati che 
conducono unità tecnico¬ 
economica per la quale 
vengono assunti impegni 
agroambientali; conduttori 
di fondi che non producono 
per il mercato; enti pubblici 
che eseguono operazioni di 
ripristino e rlnaturalizzazio- 
ne conseguenti all'esecu¬ 
zione di opere pubbliche. 

Impiego delle sementi 

Riconversione dei semi¬ 
nativi In prato, ripristini am¬ 
bientali conseguenti all'e¬ 
secuzione di opere pubbli¬ 
che (anche miglioramenti 
su aree ora prative ma og¬ 
getto di precedenti opere 


pubbliche - es. aiuole spar¬ 
titraffico, argini, rilevati 
stradali ecc.). 

Provenienza 
delle sementi 

Prati stabili regionali 
(pianura e montagna) delle 
tipologie di prato asciutto o 
umido della pianura indica¬ 
te in allegato, oppure di as¬ 
sociazioni prative naturali 
non concimate della mon¬ 
tagna. 

Come reperire il seme 

Acquistandole da titolari 
di licenza come da L 
1096/1971, oppure me¬ 
diante autoproduzione in 
azienda o acquisto da terzi 
dello sfalcio del fieno e del¬ 
la conseguente separazio¬ 
ne del fiorume. 

Domanda di Contributo 

La domanda deve esse¬ 
re presentata entro il 30 no¬ 
vembre al Servizio conser¬ 
vazione della natura della 
Direzione regionale dei par¬ 
chi (Via Di Toppo 40, 33100 
Udine) su appositi moduli. 

Obblighi 

Impegno minimo 5 anni; 
semina di 60 kg di miscu¬ 
glio polifita o 2,5 tonnellate 
di fieno; divieto di fertilizza¬ 
zione; controllo vegetazio¬ 
ne con almeno 2 sfalci al¬ 
l'anno. 

I soggetti interessati 
possono contattare il 
dott. Roberto Pizzutti 
(tei. 0432 555290 /1/2 
/3/4/5 e.mali roberto. 
pizzutti@regione. fvg.it), 
disponibile anche per in¬ 
contri divulgativi inerenti 
le valenze naturali dei 
prati e l'applicazione del 
regolamento. 


Sulla Gazzetta ufficiale n. 
248 del 22 ottobre 2002 è 
stato pubblicato il Decreto 
15 ottobre 2002 del Ministe¬ 
ro delle Politiche agricole e 
forestali relativo alla "Dichia¬ 
razione dell'esistenza del 
carattere eccezionale degli 
eventi calamitosi verificatisi 
nelle province di Pordenone, 
Trieste e Udine" nella scor¬ 
sa estate (vedi elenco). 

La normativa di riferi¬ 
mento, la Legge 185/92 
(Fondo di Solidarietà Nazio¬ 
nale), prevede la correspon¬ 
sione di aiuti (o provvidenze) 
alle aziende agricole che 
abbiano subito danni deri¬ 
vanti da calamità naturali, 
non inferiori al 35% della 
produzione lorda vendibile 
aziendale. Tali aiuti possono 
essere così articolati: 

a) Per danni alle produzioni 

• contributi in conto capitale 
(riservati ai coltivatori diretti 
ed agli imprenditori agricoli 
a titolo principale) fino a 
1.549 euro, elevabili a 5.164 
euro per le aziende con dan¬ 


ni a impianti di colture spe¬ 
cializzate; 

• prestiti agevolati per gli 
eventuali danni superiori ai 
valori di cui sopra, con ab¬ 
buono del 40% del capitale 
mutuato; 

• prestiti quinquennali di 
esercizio. 

b) Per danni alle strutture 
aziendali: 

• mutui decennali a tasso 
agevolato o, in alternativa 

• contributi in conto capitale 
che possono oscillare, a se¬ 
conda della dimensione 
aziendale, dal 50 air80% 
della spesa ammessa ne¬ 
cessaria al ripristino della 
funzionalità delle strutture 
danneggiate. 

Le aziende che ritengono 
di aver diritto a beneficiare 
delle provvidenze del Fondo 
di Solidarietà Nazionale do¬ 
vranno presentare domanda 
entro il termine perentorio 
del 6 dicembre 2002 presso 
l'Ispettorato Provinciale del¬ 
l'Agricoltura competente 
per territorio. 


Gli eventi calamitosi che possono rivestire interesse per le azien¬ 
de agricole eventualmente danneggiate sono: 

Piogge alluvionali dal 5 al 9 giugno 2002 nei Comuni di Porde¬ 
none (loc. Capoluogo Sud, Villanova, Valle Noncello, C. Piccin, S. 
Leonardo, C.se Levade, C.se Mariz), Prata di Pordenone (loc. 
Ghirano, Villanova, Peressine, C. Trentin, Prata di Sopra e strade 
interpoderali Prà degli Angeli, Peressine, C. Trentin, S.Giovanni), 
Porcia (ioc. Randover, Palse, Rorai Piccolo e strade interpodera- 
liPasut e Sist), Pasiano di Pordenone (loc. C. Belvedere), Budoia 
(loc. S.Lucia Sud), Canova (loc. Canova Sud, Stevenà Sud, Saro- 
ne Sud, Fiaschetti, Col de Fer, Fratta): danni alle produzioni, alle 
strutture aziendali ed alle strutture interaziendali; 

Grandinate del 24 luglio 2002 nel Comune di Duino Aurisina 
(loc. Precenico di Comeno Superiore e Inferiore, S. Pelagio, Pre- 
potto di S. Pelagio, Ternova Piccola): danni alle produzioni; 
Grandinate del 28 giugno 2002 nei Comuni di Coseano (loc. Ba- 
razzetto, Nogaredo di Prato, Zona riordino fra Barazzetto e Flai- 
bano), Dignano (loc. Prati di Coz), Flaibano (loc. Capoluogo, Brai- 
da Bassa, Micui, Manarie, Selva, S. giovanni. Prato Marguzzo, 
Prato Melia, Dol, Dos, Prato Schiedin, Griulis, Beschis, S. Odori- 
co): danni alle produzioni; 

Tromba d'aria del 4 luglio 2002 nel Comune di Sedegliano (loc. 
Rivis): danni alle strutture aziendali. 
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Le malghe della montagna friulana. 

L’alta Val di Corto: dal Crostis all’Avanza 


M. Di Ronco 


0 



Con r8 di settem¬ 
bre si è chiusa 
un’altra stagione di al¬ 
peggio e i vastissimi pa¬ 
scoli che si estendono tra 
la catena del Crostis e il 
Monte Avanza sono più 
che mai silenziosi e de¬ 
serti. 

Ma anche in piena sta¬ 
gione le malghe attive so¬ 
no ben poche e qui, forse 
più che altrove, colpisco¬ 
no i segni di chiusura e di 
abbandono che caratte¬ 
rizzano queste monta¬ 
gne. 

Rispetto alla analisi 
del Marchettano del pri¬ 
mo Novecento molte 
strutture non sono che 
ruderi, alcune sono state 
trasformate per usi alter¬ 
nativi, altre sono scom¬ 
parse del tutto lasciando 
tradire la loro presenza 
unicamente dai romici. 
Le malghe ancora monti¬ 
cate sono, per lo più, 
condotte da aziende 
agricole locali che prati¬ 
cano l’attività zootecnica 

Gaserà Glareits 


come attività principale e 
per le quali l’alpeggio è 
una delle fasi aziendali. Il 
bestiame è quasi intera¬ 
mente di proprietà e la 
malga, di solito, in affitto. 
Il contrasto tra quello che 
c’era e quello che rimane 
fa ancor più apprezzare 
gli sforzi e la fiducia di chi 
resiste alla tendenza 
sempre più precipitosa 
verso lavori più comodi e 
sicuri. 

In montagna abbiamo 
incontrato aziende agri¬ 
cole di lungo radicamen¬ 
to, fatte di famiglie spe¬ 
cializzate operanti nel 
settore da più generazio¬ 
ni, tramandandosi com¬ 
petenze e saperi, e anche 
aziende nuove, portate 
avanti da giovani che 
hanno passione per que¬ 
sta attività e la praticano 
con energia e capacità. 

Nel guardare a questa 
realtà, in cui il grande e 
progressivo abbandono è 
contrastato da spunti vi¬ 
tali e innovativi di indub¬ 
bia forza, viene sponta¬ 
neo il collegamento con 



Forni Avoltri 


Rigoiatcr 


nato. Gamico 


:omelians 


le analisi e le problemati¬ 
che emerse nel conve¬ 
gno sulle malghe della 
montagna friulana, svol¬ 
tosi i primi di ottobre del¬ 
lo scorso anno. Venivano 
individuate, in tale sede, 
anche percorsi importan¬ 
ti per dare risposte ade¬ 
guate e concrete a pro¬ 
blemi che, pur specifici 
del settore, coinvolgono 
in realtà nodi centrali del¬ 
la vita della montagna 
friulana. 

Le malghe del 
Monte Crostis: lungo la 
Panoramica della vette 

Da Ravascletto, sulle 
tracce di una strada mili¬ 
tare costruita in funzione 
del fronte della Guerra 
Mondiale, attraversato II 
bosco, si risale alle pen¬ 
dici del gruppo del Cro¬ 
stis. 

La prima casera che si 
incontra è Glareits (m. 
1680), ben ristrutturata 
sia esternamente che al- 


Legenda 

1 C.ra di Casa Vecchia 

2 C.ra Fleons 

3 C.ra Avanza 

4 Malga Taglia 

5 Malga Col di Mezzodì 

6 C.ra di Creta Verde -Sissanis 

7 Malga Vàs 

8 Malga Chiampiut Alta 

9 Malga Buoi 

10 C.ra Bordaglia 

11 C.ra Omblalét 

12 C.ra Plumbs 

13 C.ra Moraretto 

14 C.ra Agar 

15 C.ra Chiadinis 

16 Malga Tarondut Alta 
C.ra Crostis 

17 C.ra Fiorita 

18 C.ra Chiaula 

19 C.raTarondon 

20 C.ra Collina Grande 

21 C.ra Vaisecca - Glareits 

22 C.ra Crasulina 

23 C.ra RiumàI 

l’interno a cura dei cac¬ 
ciatori del luogo, utiliz¬ 
zando i materiali tradizio¬ 
nali. Costituisce possibile 
ricovero ed è certamente, 
visto anche il suo attuale 
uso, un ottimo punto pa- 
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noramico. 

E’ brevissima la di¬ 
stanza che la separa dal 
sito dove sorgeva Casera 
Vaisecca (m. 1870), di cui 
non rimangono che pochi 
resti. Fu monticata per 
l’ultima volta nel 1977 
quando qui morì, il giova¬ 
ne Daniel Tarussio di 
Paularo durante la monti¬ 
cazione, colpito da un 
fulmine. Aveva solo 17 
anni; lo ricorda una lapi¬ 
de nei pressi. 

La strada, a questa al- 


Casera Crostis 


tezza, si snoda intaglian¬ 
do orizzontalmente la 
montagna per lunghissi¬ 
ma attraversata in quota, 
mantenendosi sempre 
sotto la linea di cresta, e 
ben merita il nome che la 
individua come “Panora¬ 
mica delle vette”. 

Prosegue verso nord- 
est, per collegarsi poi 
con Zoufplan e il Monte 
Tenchia. In questa dire- 


li segreto della ricotta 


Tra le fiabe e leggende friulane che an¬ 
dava raccogliendo, negli anni ’30, Rinaldo 
Vidoni (Bollettino della Società Filologica 
Friulana, X, n. 9-10, pp. 265-266), una, in 
particolare, così racconta sull’crigine della 
ricotta: 


nedisse la caldaia, e si vide allora salire a 
galla una poltiglia biancastra, che il pasto¬ 
re s’affrettò a levare col mestolo: e perché 
scottava troppo egli battezzò quella manna 
dei poveri la “scote” o “scuote”, cioè la ri¬ 
cotta. 


"Quando Sant' Ermacora venne a pre¬ 
dicare il Vangelo ad Aquilela, salì anche a 
Zuglio ed a Imponzo - dove morì Pilato -, 
passando poi ad Ampezzo; di là si recò su 
fino a Forni di Sotto e di Sopra. 

Correva un'annata di gran miseria, e il 
povero Santo, entrato in una casera, do¬ 
mandò la grazia d’esser ricoverato e sfa¬ 
mato. Il pastore vedendo quel viandante 
sfinito dalla stanchezza, gli porse una fet¬ 
ta di polenta e non potendo offrirgli al¬ 
tro, ché tanta era la sua povertà - poco 
era II latte che mungeva dalle sue muc¬ 
che, infatti, ed il formaggio che ne rica¬ 
vava bastava appena a pagare il padro¬ 
ne -, si disponeva a dargli una cioto¬ 
la di siero e dividere con lui un 
cantuccio di formaggio riserba¬ 
to per la sua cena, dicendogli: 

-Almeno potessi ricavare dalla 
caldaia ancora un altro po’ di 
formaggio... -Provate a ri¬ 
porre un’altra volta il siero sul 
fuoco- fece il Santo allora -e 
fatelo riscaldare: noi Intanto 
pregheremo il Signore affin¬ 
chè ci esaudisca. 

Mentre pregavano il siero 
cominciò a bollire e il pasto¬ 
re disse a Sant' Ermacora: - 
Col latte così caldo avremo 
un formaggio duro come un 
sasso. -E tu mettici un po’ 
d’acqua fredda- fece il San¬ 
to. -Ed ora non ho nemme¬ 
no un pizzico di caglio... -E 
tu mettici un po’ d’aceto... e 
così proferendo il Santo be- malga’’ di Enemonzo 


L'intervento soprannaturale premiava la 
generosità, di un singolo, con un altro atto 
di generosità che, a sua volta, andava a 
beneficio dell'intero gruppo: la consegna di 
un segreto che avrebbe arricchito di un 
nuovo alimento la precaria mensa della 
collettività. 

Ma dalla tradizione della Gamia, come 
di tutto l'arco alpino, emerge un'altra figura 
di donatore, retaggio di credenze lati¬ 
no? precristiane il Salvan (dio Silva¬ 
no), abitatore dei boschi e delle 
grotte. Creatura mitica, di com¬ 
plesse e opposte valenze, elemen¬ 
to di congiunzione tra l'imperscruta¬ 
bile mondo della natura e il mondo 
dell'uomo sociale, il Salvan in¬ 
segnò agli uomini a fare il 
burro, il formaggio e la ri¬ 
cotta. Nel Friuli montano, 
come fra i Mocheni, dove 
assume il nome di Bilmon 
(Wilder Mann?Uomo sel¬ 
vaggio), in Valsugana (Sal- 
vanèlo), in Val di Non (Sal- 
vanel). In Valtournanche 
(Mommo Sarvadzo). 

La sua sapienza gli deri¬ 
vava dal vivere nella natura, 
ma l'uomo rifiutò di ascoltar¬ 
ne l'intero insegnamento e si 
prese gioco di lui, che ritornò 
nei boschi, assumendo attri¬ 
buti di grande negatività. Ed 
è nei nomi di prati, campi, 
caverne e antichi castellieri 
che ancora si rifugia, fre¬ 
quente, il suo ricordo. 



In Malga Crostis - Agosto 2002 
La Malga è gestita dall’azienda 
familiare Tomat di Lauco che 


quest’anno ha vinto il terzo 
premio alia ventottesima 
edizione delia ‘‘mostra mercato 
del formaggio e delia ricotta di 


zione, nel bacino del Rio 
Morassò, sono ubicate 
Casera RiumàI (m. 1430) 
e Casera Crasulina (m. 
1775) in un ambiente sel¬ 
vaggio, con frequenti ca¬ 
naloni e ripidi versanti in¬ 
vasi dagli ontani e sog¬ 
getti a fenomeni di valan¬ 
ga.. 

RiumàI, il cui accesso 
dall’alto è reso difficile 
per causa dei sentieri ab¬ 
bandonati da tempo, è di 
proprietà regionale ed è 
in uso ad un’azienda 
agricola locale con un 
gregge di pecore da car¬ 
ne. E’ interessata, per il 
prossimo futuro, da un 
progetto di valorizzazione 
e recupero. La casera, 
col tradizionale tetto in 
Beandole, è ormai fati¬ 
scente, delle logge ci so¬ 
no solo i resti. Costituiva, 
originariamente, il com¬ 
parto basso di Casera 
Crasulina, di cui rimango¬ 
no poche tracce. 

Queste malghe appar¬ 
tenevano alla famiglia 
Barbacetto di Prun origi¬ 
naria di Rivo di Paluzza. 
Già il Marchettano la¬ 
mentava Il cattivo stato 
dei fabbricati, della stra¬ 
da di accesso e dei pa¬ 
scoli, ancorché poten¬ 
zialmente ricchi. Negli 
anni ’40 dello scorso se¬ 
colo era monticata diret¬ 
tamente dal proprietario, 
Antonio Barbacetto di 
Prun, personaggio im¬ 
portante nella Carnia del 
primo Novecento; attivo 
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nel movimento coopera¬ 
tivistico, ebbe un ruolo 
fondamentale nella fon¬ 
dazione della Società 
Elettrica Cooperativa Alto 
But, del Forno Cooperati¬ 
vo e della Scuola di Dise¬ 
gno Professionale di Pa- 
luzza, tutti istituti di molto 
significato nella vita eco¬ 
nomica e sociale della 
Carnia di quell’epoca. 
L’agricoltura era per lui 
una vera passione e in ta¬ 
le ambito, in aperta con¬ 
trotendenza con le teorie 
e le prassi del tempo, fu 
fervido sostenitore del¬ 
l’allevamento caprino 
nelle nostre montagne, 
cui dedicò uno studio, 
ma che anche praticò 
concretamente. 

Sul versante meridio¬ 
nale della catena del Cro- 
stls la grande vastità del 
pascoli ha favorito il con¬ 
centrarsi di numerose 
strutture malghive: Malga 
Tarondon Alta, Tarondut 

Gaserà Tarondut Alta 


Bassa, Taront, Tarondut 
Alta, recentemente ri- 
strutturata, Pecceit, Cro- 
stis e Chiadinis, tutti no¬ 
mi che chiaramente allu¬ 
dono alla conformazione 
del paesaggio. 

I pascoli appartengo¬ 
no al Comuni di Come- 
glians e Ravascletto, le 
malghe sono di proprietà 
privata. Tra tutte, le uni¬ 
che ancora attive sono 
Gaserà Tarondon Alta (m. 
1832) e Casera Crostis 
(m. 1870), entrambe ri- 
strutturate e condotte da 
aziende agricole nostra¬ 
ne di buona tradizione 
col loro bestiame. 

In Tarondon Alta la 
stagione 2002 ha regi¬ 
strato la presenza di 45 
vacche, 24 capi asciutti, 
221 pecore. In Crostis, di 
proprietà del Consorzio 
Tualis-Noiaretto, c’erano 
66 vacche, 17 capi 
asciutti, 12 suini e cavalli. 
Si segnala la possibilità 
di acquistarvi gli ottimi 
prodotti caseari. 




A poca distanza Case¬ 
ra Chiadinis (m. 1934), di 
proprietà del medesimo 
Consorzio, con ampio 
belvedere, è stata radi¬ 
calmente ristrutturata ad 
utilizzo agrituristico ed 
offre in tal senso buone 
opportunità, grazie alla 
bella posizione, aperta 
sui monti circostanti ed 
sul fondovalle, alla stessa 
vicinanza con realtà 
monticate ed alla facilità 
di accesso. 

Poco oltre, guardando 
dalla strada i pendi! sot¬ 
tostanti, colpisce la vista 
del complesso di Taron¬ 
dut Bassa e Taront, due 
grandi malghe costruite 
in contiguità e apparte¬ 
nenti a proprietari diversi. 
Le numerose costruzioni 
adiacenti e l’ampiezza 
del pascolo, ormai invaso 
dai romici e dalla vegeta¬ 
zione, testimoniano del¬ 
l’importanza avuta un 
tempo da queste struttu¬ 
re, che non vengono più 
monticate dagli anni ’90. 

Scendendo a Tualis, 
lasciata sulla destra la 
deviazione per i comparti 
malghivi di Nevài che 
guardano su Rigolato, nel 
folto bosco misto di coni¬ 
fere e faggete, si incontra 
Casera Agàr di Galante 
(m.1540), ora apparte¬ 
nente al Consorzio Tua¬ 
lis-Noiaretto. Non viene 
più monticata già dalla 
prima metà del ‘900 ed i 
suoi pascoli sono stati 
completamente rimbo- 


Malga Fleons 
schitl. 

Ed a Tualis, bella fra¬ 
zione del Comune di Co- 
meglians che si affaccia 
col suo inconfondibile 
campanile sulla Val De- 
gano, da oltre 30 anni si 
rinnova il 15 di agosto la 
“fieste da scuete”, certa¬ 
mente collegata alle ric¬ 
che produzioni delle nu¬ 
merose malghe sovra¬ 
stanti. Originariamente si 
svolgeva nel prati di Mal¬ 
ga Crostis, organizzata | 
dalla gioventù maschile 
del paese. 

Sui sentieri dei 
pellegrini: da Malga 
Fleons a Malga Plumbs 

A volte i sentieri dei 
pellegrini si incrociano 
con i sentieri dei pastori. 

E’ questo il caso del per¬ 
corso che, attraverso la 
Valle di Fleons e il Giogo 
Veranis, congiunge diret¬ 
tamente l’Alta Val di Gor- 
to con la valle carinziana 
della Lesachtal. 

Ogni anno, infatti, il 
terzo sabato di giugno la 
comunità di Forni Avoltri 
si reca, a piedi, in pelle¬ 
grinaggio notturno al 
Santuario della miracolo¬ 
sa Madonna di Luggau, 
sciogliendo un voto se¬ 
colare. 

1 pellegrini si avviano 
nel cuore della notte dal- | 
la cava di marmo di Pie- j 
rabech. La strada si sno- i 
da in ripida salita fino a | 
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superare la sorgente che 
ha reso celebre la “goc¬ 
cia di Gamia”. Solo qui 
comincia a farsi giorno, 
nella stretta dominata 
dalla severa parete di 
roccia dell’Avastolt e del 
Navagiust che apre ai pri¬ 
mi pascoli di Malga 
Fleons Bassa (m. 1575). 
La malga appartiene alla 
famiglia De Antoni di Co- 
meglians, già proprietaria 
di gran parte dei boschi e 
praterie di questa vallata, 
e delle attività economi¬ 
che connesse. 

L’edificio della casera, 
seppur necessiti di lavori 
di restauro, colpisce per la 
sua inconsueta eleganza, 
dovuta ad un Intervento di 
ristrutturazione risalente 
agli anni ’30. E’ particolar¬ 
mente singolare la logget- 
ta di legno ad andamento 
esagonale che ne distin¬ 
gue la facciata, offrendo 
uno spazio privilegiato di 
sosta ed una splendida 
veduta sul panorama cir¬ 
costante. 

Alzandosi sul sentiero 
che solca la valle, poco 
prima del Giogo Veranis, 
in posizione dominante, 
si trova il comparto alto 
di Malga Fleons (m. 1864) 
con gli edifici molto com¬ 
promessi. In occasione 
del pellegrinaggio, Case¬ 
ra Fleons offre una breve 
sosta prima di passare in 
territorio austriaco. 

La stagione 2002 ha 
registrato, nei comparti di 
Fleons, la presenza di 


Casera Bordaglia di Sotto 


“Madonna da Sesule" 



bestiame asciutto. 

Da Fleons Bassa, o 
anche dalla Stretta di 
Fleons, si apre sulla de¬ 
stra Val Sissanis, percor¬ 
sa daH’omonimo torrente 
che poi confluisce nel Rio 
Fleons. 

Vi si trovano le malghe 
di Sissanis Bassa (m. 
1549) e di Sissanis Alta 
(m. 1681). Insieme alla 
casera Creta Verde erano 
a suo tempo utilizzate in 
sistema con i comparti di 
Fleons e destinate al be¬ 
stiame asciutto a motivo 
dei pascoli più dirupati e 
sassosi. Sono in disuso 
dagli anni ’70 ed il loro 
abbandono si riflette nel 



degrado degli edifici e 
dei pascoli, invasi da ro¬ 
mici e pietrame, in forte 
contrasto con la singola¬ 
re bellezza del paesag¬ 
gio. Di Sissanis Alta ri¬ 
mangono solo le logge 
per il bestiame, anch’es- 
se fatiscenti. 

Da Sella Sissanis già 
si domina il bacino del 
Rio Bordaglia chiuso, ad 
oriente, dai Monti di Vo- 
laia. I luoghi sono molto 
conosciuti e frequentati 
per le attrattive dell’am¬ 
biente, la varietà della flo¬ 
ra e della fauna alpina, le 
innumerevoli possibilità 
escursionistiche. 

Altrettanto ricco era il 
patrimonio malghivo, col 
favore di pascoli ampi e 
fertili e di una buona di¬ 
sponibilità idrica. 

Attraverso praterie al¬ 
pine, si scende a Borda¬ 
glia Alta (m. 1823). I fab¬ 
bricati sono stati radical¬ 
mente ristrutturati negli 
anni ’90, nel rispetto del¬ 
la struttura originaria. Nei 
pressi è d’obbligo una 
sosta sulla riva dell’in¬ 
cantevole laghetto alpino 
omonimo, popolato da 
trote e salmerini. Rispet¬ 
tando la consegna della 
discrezione, non è poi 
tanto raro rincontro con i 
cervi al pascolo. 

Nelle logge della mal¬ 
ga hanno avuto ricovero, 
in quest’ultima stagione, i 
cavalli di un allevamento 
friulano. Nel passato la 
malga vantava un’ottima 


Casera Ombladet di sopra 


economia zootecnica. 
Funzionava in unione con 
il suo comparto basso 
cui era collegata da una 
teleferica. 

Bordaglia Bassa (m. 
1565), anch’essa radical¬ 
mente rinnovata, viene 
ora utilizzata per soggior¬ 
ni estivi. Mantiene il suo 
importante tàmer perfet¬ 
tamente rettangolare, 
racchiuso dalle logge, 
con il vecchio abbevera¬ 
toio per il bestiame ed 
una bizzarra torretta di 
controllo. 

Bordaglia era utilizzata 
in complementarietà con 
Sciis, Ombladet Bassa 
(m. 1467) e Alta (m. 1471), 
che si trovano dirimpetto, 
sulla riva opposta del Rio 
Bordaglia. 

Queste malghe, carat¬ 
terizzate da pascoli più 
magri e accidentati, erano 
utilizzate in prevalenza 
per il vitellame o greggi di 
pecore. Ora vi regna un 
grande silenzio, interrotto 
solo dal fischio delle mar¬ 
motte di sentinella, dallo 
spezzarsi di rami al pas¬ 
saggio di caprioli e camo¬ 
sci, dall’alzarsi in volo di 
un gallo di montagna. 

Ombladet Bassa è ri¬ 
parata a monte da un pa- 
ravalanghe costruito in 
pietrame, ma ancora sor¬ 
prende per la sua bella 
struttura il paravalanghe 
di Ombladét Alta, una ve- 
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ra e propria rudimentale 
piramide di sassi che pro¬ 
tegge la casera dalle va¬ 
langhe provenienti dai ri¬ 
pidi pendi! di Creta Om- 
bladét e del Monte Volala. 

Sul versante sud di 
Monte Ombladét si trova¬ 
no Malga Vàs (m. 1605) e 
Monte Buoi (m. 1723) ap¬ 
partenenti al Comune di 
Forni Avoltri. Erano gesti¬ 
te dalla Latteria Sociale di 
Sigilletto che vi monticava 
il bestiame dei soci. At¬ 
tualmente vengono utiliz¬ 
zate da un’azienda agri¬ 
cola del luogo, che gesti¬ 
sce anche le Casere di 
Colle di Mezzodì e Tuglia, 
per il pascolo del vitella¬ 
me e di qualche cavallo. 

La bella Casera di Vàs, 
sempre ingentilita dai ge¬ 
rani ai balconi, è in pro¬ 
cinto di essere ristruttu¬ 
rata ed ha nei pressi una 
recente fontana di artisti¬ 
ca costruzione. Casera 
Monte Buoi, in aspro am¬ 
biente alpino costellato di 
affioramenti calcarei, può 
fungere da ricovero. 

Sono raggiungibili di¬ 
rettamente da Frassenet- 
to o da Sigilletto attraver¬ 
so una pista forestale, 
dove indica la strada la 
“Madonna da Sesule” 
con in mano il falcetto ad 


alludere alle attività agri¬ 
cole di cui è protettrice. 

A est, dopo le malghe 
diroccate di Chiampei e 
Canaletta, in disuso da 
tempo, si trovano, infine, 
alle pendici del Monte 
Coglians, Casera Mora- 
retto e Casera Plumbs, 
entrambe appartenenti al 
Consorzio Privato Colli¬ 
na. 

E qui il cerchio si chiu¬ 
de perché siamo nuova¬ 
mente nella zona com¬ 
presa tra la catena del 
Crostis e II massiccio del 
Coglians. L’ambiente, 
maestoso e severo, è ben 
conosciuto anche ad al¬ 
pinisti ed escursionisti e 
costituisce passaggio 
obbligato per l’ascesa 
del Monte Coglians, il più 
alto della nostra Regione, 
per chi vi voglia accedere 
da questo versante. 

Casera Moraretto (m. 
1700) è stata monticata 
nella stagione 2002 da 
un’azienda agricola loca¬ 
le con una sessantina di 
capi bovini e altrettanti 
caprini. Oltre ai prodotti 
caseari offre anche 
un’accoglienza agrituri¬ 
stica, vocazione sicura¬ 
mente incentivata dalla 
vicinanza allo storico rifu¬ 
gio Marinelli e dalla age¬ 


Ingresso di una minerà sui 
monte Avanza 


Casera Casavecchia 


vole viabilità. 

Casera Plumbs (m. 
1718) è condotta, invece, 
da un’azienda agricola 
altoatesina con un note¬ 
vole carico di bestiame 
asciutto. 

Plumbs si collega di¬ 
rettamente con il Monte 
Crostis ed anche, attra¬ 
verso Forca di Plumbs e il 
Monte FlorTts, con Malga 
Collina Grande e le altre 
malghe dell’Alta Valle del 
But di cui già si è parlato. 

Ed è proprio questo il 
percorso di un altro tradi¬ 
zionale pellegrinaggio 
che si svolge da secoli 
l’ultima settimana di giu¬ 
gno e che gli abitanti di 
Givigliana dedicano al 
venerato Santuario del 
Cristo di Timau. 

Sulla destra della 
Val Degano: le malghe 
dall’Avanza al Tuglia 

Iniziando dalla malga 
più orientale del territorio 
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comunale di Forni Avoltri, 
nei pressi delle Sorgenti 
del Piave, sotto la Catena 
dell’Avanza, c’è la Gase¬ 
rà di Casa Vecchia (m. 
1683), meta conosciuta e 
apprezzata anche per le 
cime che la circondano 
dal Peralba, all’Avanza, al 
Chiadenis. 

E’ proprio sul limite tra 
Friuli e Veneto: infatti la 
malga appartiene al Co¬ 
mune di Sappada, pur in¬ 
sistendo su territorio di 
Forni Avoltri. Compieta- 
mente ricostruita negli 
anni ’80, Casa Vecchia 
ha un aspetto accoglien¬ 
te, nonostante la moder¬ 
nità della ristrutturazione. 
Resta tradizionale e par¬ 
ticolarmente suggestivo il 
tàmer nel suo bell’anda¬ 
mento a ferro di cavallo. 
Da molte stagioni viene 
monticata da un’azienda 
agricola carnica da sem¬ 
pre attiva nel settore; 
quest’estate vi erano una 
sessantina di capi bovini, 
altrettanti caprini e un 
piccolo allevamento di 
suini. Dispone di un mo¬ 
derno caseificio ed è 
possibile acquistarvi gli 
ottimi prodotti caseari. 

Da Casera di Casa 
Vecchia si può raggiun¬ 
gere la località di Piera- 
bech, oltre che attraverso 


la pista forestale più bas¬ 
sa, anche per un sentiero 
che, accerchiando le 
pendici rocciose del 
Monte Avanza, collega le 
Casera di Avanza, curio¬ 
samente nominate: “di 
qua, di sotto e di sopra; 
di là, di sotto e di sopra”. 
Sono state abbandonate 
già negli anni ’60 col con¬ 
seguente progressivo 
rimboschimento dei pa¬ 
scoli e degrado degli edi¬ 
fici, in particolare nel 
comparto a occidente 
(“di là”). 

L’ambiente è forte¬ 
mente segnato dalle atti¬ 
vità minerarie che, in più 
riprese hanno interessato 
il Monte Avanza per l’e¬ 
strazione di minerali me¬ 
talliferi a partire dal Me¬ 
dio Evo fino agli anni ’80 
di questo secolo e la 
stessa località di Piera- 
bech, dove ora sorgono 
colonie di soggiorno per 
ragazzi, era nata nell’Ot¬ 
tocento come sede per 
gli impianti funzionali alla 
miniera, e villaggio per al¬ 
loggiarne gli operai. 

Nelle vicinanza c’è 
una chiesetta che ricorda 
il vecchio cimitero che 
raccoglieva le spoglie dei 
soldati morti sui fronti 
delle montagne sovra¬ 
stanti durante la Guer¬ 


ra Mondiale, gli stabili- 
menti della “Goccia di 
Gamia”, una cava di mar¬ 
mo. Pierabech costitui¬ 
sce anche il principale 
punto di partenza, da val¬ 
le, verso le malghe di 
Fleons e Bordaglia con i 
loro comparti. 

Rimanendo sulla de¬ 
stra orografica della Val 
Degano, più a meridione, 
a partire da Avoltri, è rag¬ 
giungibile in breve Malga 
Col di Mezzodì (m. 1160), 
un balcone tra i boschi, 
radicalmente ristrutturata 
anche per un utilizzo 
agrituristico. Essa viene 
gestita da due appassio¬ 
nati giovani allevatori lo¬ 
cali che hanno in affitto la 
Stalla Sociale di Forni 
Avoltri ed è utilizzata co¬ 
me comparto basso di 
Malga Tuglia (m. 1597), 
con una quarantina di ca¬ 
pi bovini ed un piccolo al¬ 
levamento di suini, men¬ 
tre per il vitellame l’azien¬ 
da usufruisce dei pascoli 
dirimpetto di Malga Vàs e 
Monte Buoi. 

La viabilità di raccordo 
tra Col di Mezzodì e Tu¬ 
glia non è ancora com¬ 
pletata, ma il bel sentiero 
che le collega, snodan¬ 
dosi tra faggete e radure 
costellate di genziane, 
costituisce un percorso 


Casera Tuglia 


sicuramente remunerati¬ 
vo. Il pianoro di Malga 
Tuglia, già decantato dal 
Marchettano per l’ottima 
qualità dei suoi pascoli, si 
apre aN’improvviso nella 
sua sorprendente am¬ 
piezza, sotto la svettante 
cima solitaria del Monte 
Tuglia. 

Al centro del piano 
sorge Casera Tuglia, con 
le sue logge per il bestia¬ 
me ed il suo tàmer, an¬ 
nunciata da due pali del¬ 
la Passione, uno di forma 
tradizionale ed uno re¬ 
cente. La vitalità della 
conduzione è un po’ una 
sorpresa dopo tanti per¬ 
corsi fatti di solitudine e 
silenzio, ed invita ad una 
sosta discreta. Nella mal¬ 
ga, dotata anche di sala 
di mungitura e mungitrice 
meccanica, si possono 
acquistare prodotti ca¬ 
seari di sicura qualità. 

Proseguendo verso il 
Monte Siera ci sono i ru¬ 
deri di Casera Geu in 
splendida posizione, 
mentre attraverso i ripidi 
versanti del Monte Pleros 
si raggiungono i ruderi di 
Malga Chiampiut Alta, 
oramai abbandonata da 
tempo, come il suo com¬ 
parto inferiore. Punto 
d’arrivo, in questa dire¬ 
zione è Casera Cjampiz- 
zulon (m. 1628), anch’es- 
sa appartenente al Co¬ 
mune di Rigolato. Tra¬ 
sformata in rifugio, du¬ 
rante la stagione estiva, è 
possibile trovarvi acco¬ 
glienza con una cucina di 
qualità e ambienti confor- 
tevoli. 

Dal Rifugio, con breve 
passeggiata, è raggiungi¬ 
bile il Monte Talm che of¬ 
fre una splendida visione 
di insieme sulla Val Dega¬ 
no, dal fondovalle con i 
suoi bei paesi alle vette 
più alte che la racchiudo¬ 
no. H 
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Giardini e parchi 
nel paesaggio rurale 

Piante nostrane, piante foreste: alcune considerazioni 

S. CciiCiliiii - ERSA Servizio della Divulgazione c Aggiornamenio Tecnico 




Negli ultimi anni la 
tutela e la valorizza¬ 
zione del paesaggio rura¬ 
le riscuotono il dovuto in¬ 
teresse anche in Italia, 
come avviene già da tan¬ 
to tempo in Gran Breta¬ 
gna ed in altri Paesi tradi¬ 
zionalmente sensibili a 
quest’importante temati¬ 
ca. Anche nella regione 
Friuli Venezia Giulia si 
susseguono numerose le 
iniziative per la sensibiliz¬ 
zazione degli operatori 
del mondo agricolo e del¬ 
la popolazione in genera¬ 
le su questi temi e per 
l’avvio di veri e propri 
programmi di ripristino, 
conservazione e miglio¬ 
ramento degli elementi 
paesaggistici tipici del 
nostro territorio. 

Le attuali tendenze 
progettuali suggeriscono, 
non a torto, di utilizzare 


prevalentemente essenze 
autoctone per la realizza¬ 
zione di siepi, boschetti, 
quinte alberate e. In ge¬ 
nerale, per l’arricchimen¬ 
to in verde arboreo ed ar- 
bustivo dei paesaggi 
agresti. Anche per la 
composizione di parchi e 
giardini si assiste a un 
sempre maggiore impie¬ 
go di specie autoctone o 
perlomeno naturalizzate, 
ma in questo caso, pur 
essendo tale Impostazio¬ 
ne valida come concetto 
generale, non può essere 
sempre applicabile, al¬ 
meno non In modo Inte¬ 
grale. Che dire, infatti, 
dei giardini, a volte veri e 
propri parchi, che attor¬ 
niano le ville padronali 
che punteggiano la cam¬ 
pagna, spesso così ricchi 
di specie esotiche o co¬ 
munque non naturali per 


Le immagini a corredo 
dell’articolo illustrano 
alcuni esempi di 
integrazione tra coltivi 
e verde ornamentale 
molto frequenti nel 
Friuli Venezia Giulia 


la zona In cui si trovano? 
Qui il discorso si fa com¬ 
plesso, poiché l’aspetto 
di un giardino non può 
essere considerato sola¬ 
mente come un elemento 
naturale, ma va visto an¬ 
che come una creazione 
umana, la quale rispec¬ 
chia le concezioni archi- 
tettoniche e paesaggisti- 
che e anche le “mode 
culturali” esistenti al mo¬ 
mento della sua imposta¬ 
zione. Tipico esempio ne 
sono i giardini di stile ita¬ 
liano classico, più com¬ 
posizioni architettoniche 
che spazi naturali, oppu¬ 
re certi parchi di metà o 
fine ottocento, i quali, 
sull’onda dell’entusiasmo 
per le grandi scoperte 
botaniche avvenute all’e¬ 
poca nei diversi conti¬ 
nenti, sono stati arricchiti 
con vere e proprie colle¬ 
zioni di alberi ed arbusti 
delle più diverse prove¬ 
nienze. Non essendo poi 
i parchi e i giardini una 
realizzazione statica, il lo¬ 
ro aspetto, a seguito di 
rinnovamenti graduali o 
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co culturali, tra le quali i 
parchi e i giardini costitui¬ 
scono uno degli elementi 
più significativi. Grande 
attenzione va pertanto 
posta nella scelta delle 
metodologie di studio, 
progettazione ed attua¬ 
zione che più si addicono 
a un compito così com¬ 
plesso, del quale la deli¬ 
cata individuazione delle 
specie più adatte al rin¬ 
novo o alla creazione di 
parchi e giardini ne è un 
parziale, ma significativo 
esempio. Un impegno, 
questo, che richiede co¬ 
noscenze naturalistiche, 
botaniche, agronomiche, 
storiche, urbanistiche, ar¬ 
chitettoniche ed altre an¬ 
cora, che sovente devo¬ 
no essere affrontate con 
approccio interdisciplina¬ 
re, condizione quest’ulti- 
ma non sempre facile da 
attuare, ma fondamenta¬ 
le affinché le caratteristi¬ 
che salienti e le sfumatu¬ 
re del paesaggio siano 
armonicamente salva- 
guardate e valorizzate in 
tutti i loro aspetti, siano 
essi di carattere naturali¬ 
stico o storico-culturale. 


di radicali ristrutturazioni, 
è stato spesso modifica¬ 
to, seguendo l’evoluzione 
nel tempo delle suddette 
concezioni culturali. 

Inoltre, ci sono situa¬ 
zioni paesaggistiche in 
cui essenze arboree ap¬ 
partenenti a specie non 
strettamente autoctone, 
o derivanti da selezioni o 
incroci d’origine vivaisti- 
ca, costituiscono ormai 
un elemento caratteriz¬ 
zante del paesaggio 
stesso. Si pensi ai ci¬ 
pressi, la cui specie più 
tipica è originaria delle al¬ 
ture costiere del Mediter¬ 
raneo orientale, ma da 
tempo immemorabile è 
ambientata nelle nostre 
zone, che, singoli o a pic¬ 
coli gruppi, con la loro 
sagoma scura e slancia¬ 
ta, conferiscono quell’in- 
confondibile tocco di ele¬ 
ganza a colli e filari e, 
mesta funzione, sono 
l’emblema dei nostri ci¬ 
miteri, oppure si osservi¬ 
no i parchi ottocenteschi 
delle zone planiziali e col¬ 
linari, sia agricole che ur¬ 
bane, che perderebbero 
gran parte del loro fasci¬ 
no senza la maestosa 
presenza dei cedri, i qua¬ 
li con le loro chiome am¬ 
pie e flessuose, addirittu¬ 


ra tabulari nei cedri del 
Libano, per molti costitui¬ 
scono ormai una presen¬ 
za familiare fin dall’infan¬ 
zia, tanto che dalle perso¬ 
ne meno esperte vengono 
spesso chiamati generi¬ 
camente “pini” e sono co¬ 
munemente coltivati an¬ 
che in giardini troppo pic¬ 
coli per loro. Altrettanto 
dicasi per le numerose la¬ 
tifoglie che, pur essendo 
varietà vivaistiche di spe¬ 
cie della più diversa pro¬ 
venienza, locale o meno. 


come ad esempio i faggi 
pendoli o quelli dal foglia¬ 
me rosso-bruno, le grandi 
magnolie sempreverdi e 
quelle a foglie caduche, 
più piccole, ma dalle 
splendide fioriture o le in¬ 
finite varietà di aceri giap¬ 
ponesi e nordamericani, 
fanno ormai parte del 
paesaggio e dei ricordi di 
tante persone. 

Che considerazioni 
trarre da questa breve di¬ 
vagazione? Il paesaggio 
rurale può essere visto 
come una continua inte¬ 
razione tra la natura e 
l’uomo (ma l’uomo non è 
anch’esso natura?) che 
dura fin dagli albori del¬ 
l’agricoltura e che, oggi 
più che mai, è considera¬ 
to un bene imprescindibi¬ 
le per una vita salutare e 
armoniosa. Pertanto, per 
la corretta definizione dei 
progetti paesaggistici 
delle zone rurali, che ri¬ 
chiedono un non facile 
bilanciamento tra le azio¬ 
ni di conservazione e di 
innovazione, un grande 
impegno deve essere 
profuso nello studio ap¬ 
profondito sia delle com¬ 
ponenti più spiccatamen¬ 
te naturalistiche del pae¬ 
saggio, sia di quelle stori- 
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E DIVULGAZIONE 


VITICOLTURA 

Selezione 
clonale 
della vite 
presso 
PERSA 


L’ERSA - nell’ambi¬ 
to del progetto 
«Agricoltura, Ambiente e 
Qualità - sottoprogetto 
Miglioramento varietale» 
- attua la selezione clona¬ 
re dei vitigni che formano 
la piattaforma ampelo- 
grafica della regione. 

Collaborano al proget¬ 
to diverse strutture del¬ 
l’Ente: Il Servizio per la 
sperimentazione agraria 
ed il Centro Pilota per la 
Vitivinicoltura per quanto 
riguarda gli aspetti agro¬ 
nomici ed enologici, il 
Servizio chimico - agrario 
e della certificazione per i 
controlli sanitari, il Servi¬ 
zio della vitivinicoltura 
per l’individuazione dei 
biotipi, mentre ad ERSA- 
GRICOLA S.p.A. Azienda 
“Pantianicco” sono de¬ 
mandati gli aspetti opera¬ 
tivi e di tecnica vivaistica. 

Il protocollo seguito 
nell’individuazione e va¬ 
lutazione dei biotipi sia 


da un punto di vista viti¬ 
colo sia enologico è quel¬ 
lo di seguito descritto. 

Individuazione 
dei biotipi 

Per l’individuazione 
dei biotipi ci si avvale del¬ 
la collaborazione dei tec¬ 
nici che a vario titolo 
operano sul territorio (di¬ 
vulgatori, funzionari degli 
Osservatori per le Malat¬ 
tie della Piante, tecnici 
dei Consorzi di tutela e/o 
delle cantine sociali, ecc.) 

La ricerca si compie 
su vecchi vigneti ubicati 
nelle zone di più tradizio¬ 
nale diffusione dei vitigno 
interessato alla selezio¬ 
ne. 

I criteri di scelta dei 
biotipi sono i seguenti: 

- rappresentatività della 
variabilità della popo¬ 
lazione; 

- produttività inferiore ri¬ 
spetto alla media della 
popolazione; 


- presenza di caratteri¬ 
stiche migliorative ri¬ 
spetto agli standard 
della varietà, sia per gli 
aspetti morfologici del 
grappolo, sia per il po¬ 
tenziale enologico; 

- assenza di sintomi 
macroscopici delle 
principali virosi. 

Campi di confronto 
e omologazione 

I biotipi sono moltipli¬ 
cati e messi in osserva¬ 
zione in almeno due 
campi, allestiti nelle aree 
tipiche dei vitigni in sele¬ 
zione. 

Essi sono posti a con¬ 
fronto con popolazioni 
non selezionate della va¬ 
rietà e/o con cloni già se¬ 
lezionati. 

Rilievi viticoli 

Dall’inizio della regola¬ 
re produzione, sui biotipi 
in selezione si eseguono i 
seguenti rilievi: 

- epoche in cui si verifi¬ 
cano le principali fasi 
fenologiche della vite 
(germogliamento, fio¬ 
ritura, invaiatura, ma¬ 
turazione); 

- parametri ampelogra- 
fici su germoglio di 10 
- 20 om, su foglia e su 
grappolo, al fine di ca¬ 
ratterizzare morfologi¬ 
camente il biotipo; 

- determinazione della 
fertilità delle gemme 
lungo il capo a frutto; 

- valutazioni visive e 
giudizio viticolo sui 
biotipi; 

- predisposizione della 
documentazione foto¬ 
grafica; 

- alla raccolta: produ¬ 
zione per ceppo, nu¬ 
mero e dimensioni dei 
grappoli, peso medio 
degli aoini, contenuto 
in zuccheri ed acidità 
totale nelle bacche. 


Verifica del potenziale enologico 


A. Microvinificazione 

Le microvinificazioni dei biotipi più inte¬ 
ressanti dai punto di vista viticoio sono 
effettuate presso ii Centro Piiota per ia Vi- 
tivinicoitura di Gorizia. 

Si opera abituaimente suiia quantità mini¬ 
ma di cento chiii d’uva, per ottenere, aiia 
fine deiie operazioni enologiche, circa 
cinquanta litri di vino. 

Nel caso dei bianchi, la tecnica adottata è 
la seguente: 

- pigia - diraspatura delle uve; 

- pressatura soffice ed aggiunta imme¬ 
diata di SOji 

- defecazione a freddo (2 °C) per 24 ore; 

- ripristino della temperatura ambiente 
ed aggiunte di lieviti selezionati; 

- fermentazione a temperatura control¬ 
lata (18-20 °C); 

- travaso a fine fermentazione 

- eventuali travasi necessari (*) 

- filtrazione ed imbottigliamento 

Nel caso di vini rossi, invece: 

- pigiatura con diraspatura, aggiunta di 
SO^; 

- aggiunta di lieviti selezionati; 

- fermentazione sulle vinacce a tempe¬ 
ratura controllata con follature giorna¬ 
liere; 

- torchiatura: 


- esecuzione dei travasi necessari; 

- aggiunta di SO^ ed imbottigliamento. 

B. Analisi chimiche dei vini 

Nei vini si eseguono infine le principali 
analisi chimico - fisiche: contenuto alco¬ 
lico, acidità totale e pH. 

A queste determinazione, nel caso dei vi¬ 
ni rossi si aggiungono quelle dei polife- 
noli degli antociani e dei tannini totali. 

C. Analisi sensoriali dei vini 

I vini sono in seguito degustati a più ri¬ 
prese, prima da un panel formato da spe¬ 
rimentatori dell’ERSA, e poi da una com¬ 
missione costituita da iscritti all’Associa¬ 
zione Enologi Enotecnici Italiani. 

I componenti delle commissioni sono in¬ 
vitati a dare un giudizio complessivo dei 
vino in esame, valutandone le caratteri¬ 
stiche organolettiche, con particolare ri¬ 
guardo all’aderenza alle caratteristiche di 
tipicità della varietà. 

Controlli sanitari 

Sono effettuati secondo quanto indicato 
nelle schede di certificazione sanitaria. 

(*) controllo ed eventuale aggiunta di SOj 
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Parametri qualitativi 

Malvasia Istriana 

Media 



ERSA FVG 120 

popolazione 


Zuccheri (® Brix) 

18.84 

18.38 


pH 

3.44 

3.43 


Acidità totale (g/litro) 

7.1 

7.3 


1 Rilev'azioni eseguite presso PAzienda sperimentale dimostrativa 

"Rinascita" di Spilimbcrgo (PN). 1 

Valori medi del triennio 1997 - 2000. 




Caratteristiche del vino analisi chimica 

Pantianicco 

Rinascita 

Alcol totale (% volume) 


11.6 

10.8 

Acidità totale (g/1) 


6.4 

6.9 

pH 


3.45 

3.42 

Rile\'azioni eseguite sulle microvinificazioni eseguite a partire dalle uve prodotte nei CCO presso ERSAGRICOLA | 

1 S.p.A. Azienda “Pantianicco” (UD) e presso PAzicnda sperimentale dimostrativa “Rinascita" 

di Spilimbcrgo (PN). 

Valori medi del biennio 1999 - 2000. 








Grappolo 


Di dimensioni più piccole 
rispetto alla media della 
popolazione; leggermente 
spargolo, con presenza di 
un’ala più o meno 
pronunciata. 

Acino medio, sferoidale, 
regolare, talvolta ovoidale, di 
colorazione giallo - dorata 
con riflessi verdastri. 


Analisi sensoriale del vino Diagramma dei 
descrittori della Malvasia Istriana. Giudizi 
assegnati dal panel AEI. Valori medi. 

MALVASIA ISTRIANA ERSA FVG 120 


. riflessi verdognoli 



fruttato maturo 


Vino di colore giallo, 
mediamente carico con 
2JJ riflessi verdognoli; la 

complessità aromatica è 
gestita fondamentalmente 
dalle note fruttato maturo e 
dolce floreale dolce, leggermente 

speziate. 

Il vino si presenta di media 
acidità, buona struttura e 
vegetale fresco nel COmpleSSO 

di buona aderenza alla 

vegetale secco tipicità Varietale. 

Le caratteristiche chimico 
- sensoriali lo consigliano 
per il consumo giovane. 
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speziato 





Parametri qualitativi 

Zuccheri (° Brix) 
pH 

Acidità totale (g/litro) 


Malvasia Istriana 
ERSA FVG 121 
19.80 
3.35 
7.8 


Media 

popolazione 

18.38 

3.43 

7.3 


Rilevazioni eseguite presso l’Azienda sperimentale dimostrativa *‘Rina.scita” di Spilimbergo (PN). 
Valori medi del triennio 1997 - 2000, 

Caratteristiche del vino analisi chimica Pantianicco Rinascita 
Alcol totale (% volume) 12.4 11.7 

Acidità totale (g/1) 6.8 7.2 

pH 3.49 3.40 


Rilevazioni eseguite sulle microvinificazioni eseguite a partire dalle uve prodotte nei CCO presso ERSAGRICOLA 
S.p.A. Azienda “Pantianicco” (UD) c presso l’Azienda sperimentale dimostrativa “Rinascita” di Spilimbergo (PN). 
Valori medi del biennio 1999 - 2000. 




fi 




V 







Cilindrico, allungato, di 
dimensioni più ridotte 
rispetto alla media della 
popolazione. 
Mediamente compatto, 
privo di ali. 

Acino da rotondo a sub - 
ovoidale, di colorazione 
giallo - dorata con 
riflessi verdognoli. 


Grappolo 


alisi sensonale del vino Diagramma dei descntton della 
Malvasia Istriana. Giudizi assegnati dal panel AEl. Valori 
medi. 


MALVASIA ISTRIANA ERSA FVG 121 

giallo 

gradevolezza . ^ ' riflessi verdognoli 


persistenza . 




21 Vino di colore giallo 

intenso, dorato con 
sfumature verdognole; 
. floreale dolce di grande complessità 

ed intensità aromatica, 
rosa gestita con buon 

equilibrio dalle note 
. vegetale fresco floreale dolce, fruttato 
maturo, rosa, vegetale 
secco e fresco, 

vegetale secco . , . i , 

tendenzialmente 
speziato. 


vegetale fresco 


fruttato maturo 
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Parametri qualitativi 

Zuccheri (® Brix) 
pH 

Acidità totale (g/litro) 


MERLOT 
ERSA FVG 350 
19.95 
3.43 
7.3 


Media 

popolazione 

18.80 

3.53 

6.2 


Rilevazioni eseguite presso l'Azienda sperimentale dimostrativa "Rinascita" di Spilimbcrgo (PN). 
Valori medi del triennio 1997 - 2000. 

Profilo antocianico delle bucce 


Delfmina Cianidina 

Petunidina 

Peonidina 

Malvidina 

12,0% 4,3% 

13,9% 

7,3% 

62,5% 

Caratteristiche del vino 

analisi chimica 

Pantianicco Rinascita 

Alcol totale (% volume) 


11.9 

11.2 

Acidità totale (g/1) 


6.4 

6.8 

pH 


3.46 

3.33 

Polifenoli (DO 280 nm) 


39.8 

37.8 

Antociani totali (8mg/l) 


460 

570 

Tannini totali 


1.626 

1.288 


Rilo’azioni eseguite sulle microvinificazioni eseguite a partire dalle uve prodotte nei CCO presso 
ERSAGRJCOLA S.p.A. Azienda "Pantianicco" (UD) e presso l'Azienda sperimentale dimostrativa 
"Rinascita" di Snilimbcrco (PN). Valori medi del biennio 1999 - 2000. 


Allungato da mediamente 
spargolo a spargolo, di 
forma piramidale, con ali 
evidenti ma raccolte. 
Peduncolo con sfumature 
rosso - vinose. 

Acino mediamente piccolo, 
tondo, tendente aU'ellittico, 
poco pruinoso, con 
pedicello evidente e di 
colorazione blu intenso. 


Analisi sensonale: diagramma dei descntton del 
Mcrlot. Giudizi assegnati dal panel AHI. Valori 
medi 

MERLOT ERSA FVG 350 

rubino 

r .,(1 : 

gradevolezza . mattonato 

persistenza frutti r 


confettura 

spezie 


astringenza 


polvere cartone 


vegetale secco 


Vino di buona intensità 
colorante, sostenuto da una 
struttura medio - alta e da una 
discreta complessità aromatica 
nella quale prevalgono le note 
descrittive speziate, da confettur£ 
e da vegetale secco, mentre 
minore appare il ruolo della 
componente fenolica e della nota 
polvere/cartone. 

In generale si presenta come un 
vino sapido, complesso, 
astringente da giovane per 
l'ottimo contenuto tannico, di 
notevole persistenza e 
gradevolezza al palato. Si presta 
come base, accompagnato da 
altri cloni, per la realizzazione di 
vini a medio lungo 
invecchiamento. 
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Parametri qualitativi MERLOT 

Media 


ERSA FVG 351 

popolazione 1 

Zuccheri (° Brix) 20.15 

18.80 


pH 3.56 

3.53 


Acidità totale (g/litro) 6.2 

6.2 


1 Rilevazioni eseguile pres-so l'Azienda sperimentale dimoslnill\-a "Rinascita" di Spilimbergo (PN). Valori medi del inennio 1997 - 2000. ■ 

Profilo antocianico delle bucce 



Delfinina Cianidina Petunidina 

Peonidina 

Malvidina 

11,5% 4,0% 12,2% 

6,8% 

65,5% 

Caratteristiche del vino analisi chimica 

Pantianicco 

Rinascita 

Alcol totale (% volume) 

12.1 

11.3 

Acidità totale (g/1) 

6.3 

6.7 

pH 

3.47 

3.37 

Polifenoli (DO 280 nm) 

42.1 

40.1 

Antociani totali (8mg/l) 

525 

610 

Tannini totali 

1.491 

1.167 

1 RilcNTizioni eseguite sulle microvinificazioni eseguite a partire dalle uve prodotte nei CCO presso 

1 ERSAGRICOLA S.p.A. Aziaida "Pantianicco" (UD) e presso l’Azienda sperimentale dimostrativa 

1 "Rinascita" di Spilimbergo (PN). Valori medi del biminio 1999 

■2000. 

_ 




ti' 


•r* 


Jl/ 

-#f 




I 


Di forma allungata, piramidale, 
decisamente più corto rispetto alla 
media, leggermente spargolo, con 
ali poco evidenti. 

Acino di dimensioni medie, 
sferico o leggermente ovoidale, 
talvolta schiacciato, poco 
pruinoso, di colorazione blu 
intensa. Rachide di marcata 
colorazione rossastra. 


Analisi sensoriale: diagramma dei descrittori del 
Merlot. Giudizi assegnati dal panel AEl. Valori 
medi 

MERLOT ERSA FVG 351 


rubino 


gradevolezza 


. mattonato 


persistenza 


listringcnza 




frutti rossi 

confettura 
1 spezie 

fenolo 1 


Vino di colore mediamente 
carico, di equilibrata 
composizione aromatica, dovuta 
alla presenza di note olfattive da 
piccoli frutti (mora, ribes, 
mirtillo, fragola), confettura, 
speziato e fenolo accompagnati 
da un minore ruolo svolto dalla 
nota polvere/cartone. 

Il vino si presenta di buona 
struttura e persistenza in bocca, 
contraddistinto da un equilibrato 
livello di astringenza tannica e 
sapidità. 

Il suo utilizzo, assieme ad altri 


amaro 

; fenolo 2 

medio e lungo invecchiamento 



longevità e complessità 


acido 


polvere cartone 


aromatica. 


vegetale secco 
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rubino 


gradevolezza. 


rìfessi violacei 


fiorale 


persistenza 


stringente 


ciliegia 


alisi sensoriale: diagramma dei descrittori 
del Refosco dal Peduncolo Rosso. Giudizi 
issegnati dal panel AEI. Valori medi. 

REFOSCO p.r. ERSA FVG 400 


erbaceosecco ' 


prugna essicata 


vegetale fresco confettura 
manmellata 


Vino di grande intensità e complessità 
aromatica, caratterizzato da note 
descrittive che spaziano dall'erbaceo 
secco al vegetale fresco, leggermente 
speziato, con predominanza di note da 
confettura/marmellata ed interessanti 
sfumature di frutta secca, ciliegia e 
bacche. Un'intensa nota floreale completa 
il quadro aromatico. 

Il vino si presenta di colore rubino 
intenso, con riflessi violacei, 
tendenzialmente acido ed astringente, 
con un buon corpo e notevole 
persistenza. 

L'equilibrio ed il corredo fenolico ed 
aromatico lo consigliano in miscela per la 
produzione di vini da medio - lungo 
invecchiamento. 




Da medio a medio - 
piccolo; non compatto, 
piramidale, con piccola 
ala. 

Acino da medio a medio 
piccolo, sferico, 
leggermente schiacciato, 
regolare, con colorazione 
violacea intensa. 


Grappolo 


Parametri qualitativi Refosco dal peduncolo 

rosso 

Media 

ERSA FVG 400 


popolazione 

Zuccheri (° Brix) 19.24 


18.35 

pH 3.25 


3.18 

Acidità totale (g/litro) 8.3 


8.5 

RilcN'Bzioni eseguite presso l'Azienda sperimentale dimostrativa "Rinascita" di Spilimbcrgo (PN). Valori medi del triennio 1997 - 2000. 1 

Profilo antocianico delle bucce 

Delfinina Cianidina Petunidina 

Peonidina 

Malvidina 

7,5% 2,7% 9,8% 

6,3% 

73,8% 

Caratteristiche del vino analisi chimica 

Pantianicco 

Rinascita 

Alcol totale (% volume) 

12.1 

11.3 

Acidità totale (g/1) 

6.3 

6.7 

pH 

3.47 

3.37 

Polifenoli (DO 280 nm) 

42.1 

40.1 

Antociani totali (8mg/l) 

525 

610 

Tannini totali 

1.491 

1.167 

Rilevazioni eseguite sulle microvinificazioni eseguite a partire dalle uve prodotte nei CCO presso 

ERSAGRICOLA S.p.A. Azienda "Pantianicco” (UD) e presso l'Azienda sperimentale dimostrativa 

"Rinascita" di Spilimbcrgo (PN). Valori medi del biennio 1999 - 2000. 
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Parametri qualitativi Refosco dal peduncolo 

rosso 

Media 

ERSA FVG 401 


popolazione 

Zuccheri (® Brix) 19.15 


18.35 

pH 3.22 


3.18 

Acidità totale (g/litro) 8.4 


8.5 

1 Riio’azioni eseguile presso l'Azienda sperimentale dimostrativa “Rinascita" di Spilimbergo (PN). Valori medi del triennio 1997 - 2000. 1 

Profilo antocianico delle bucce 



Delfinina Cianidina Petunidina 

Peonidina 

Malvidina 

7,3% 2,5% 10,6% 

7,4% 

72,2% 

Caratteristiche del vino analisi chimica 

Pantianieco 

Rinascita 

Alcol totale (% volume) 

12.0 

11.1 

Acidità totale (g/1) 

5.6 

6.8 

pH 

3.75 

3.35 

Polifenoli (DO 280 nm) 

43.9 

41.9 

Antociani totali (8mg/l) 

688 

813 

Tannini totali 

1.686 

1.288 

1 Rilevazioni eseguite sulle microvinificaziooi eseguite a partire dalle uve prodotte nei CCO presso ERSAGRICOLA S^j.A. 

1 Azienda “Pantianieco' (UD) e presso l'Azienda sperimentale dimostrativa "Rinasciu" di Spilimbergo (PS). Valori medi 

1 delbiennio 1999 - 2000. 


_ 


. 


«^2. *" A 


■ ^ r 

^ ^ * 


Da medio a medio - piccolo; 
tendenzialmente spargolo, 
cilindrico. 

Acino medio - piccolo, da 
sferico a ovoidale, 
leggermente schiacciato, 
regolare, con colorazione 
violacea. 


Grannolo 


alisi sensoriale: diagramma dei descrittori 
I Refosco dal Peduncolo Rosso. Giudizi 
regnati dal panel AHI. Valori medi. 

REFOSCO p.r. ERSA FVG 401 


gradevolezza 


persistenza 


erbaceo secco - y 
vegetale fresco" 


rifessi violacei 



prugna essicata 
confettura marmellata 


Vino di ottima complessità 
aromatica, caratterizzato dalla 
prevalenza di note floreali con 
presenza di bacche e prugna 
essiccata, colorazione rosso 
rubino con riflessi violacei. 

Alla degustazione il vino risulta 
di ottimo equilibrio, sapido, 
leggermente astringente, dotato 
di buon corpo e persistenza al 
palato. 

Queste caratteristiche lo 
rendono consigliabile come 
clone base per la produzione di 
vini sia da medio che lungo 
invecchiamento. 
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E DIVULGAZIONE 


A. Carpaiiclli 


FORESTE 



Il monitoraggio dello 
stato di salute dei 


boschi in Friuli Venezia Giulia. 


Servizio della 

Selvicohiira, 

Direzione 


L’Inventario Fitopatologico Forestale Regionale - BAUSINVE 


Regionale 
delle Foreste 


n i bosco è un ecosistema comples¬ 
so costituito da organismi viventi, 
quali piante, animali, funghi e nu¬ 
merosi microrganismi in relazione tra loro e 
con l’ambiente circostante. 

Le piante, come tutti gli organismi viven¬ 
ti, compiono il loro ciclo vitale: nascono, 
crescono, talvolta si ammalano e muoiono; 
pertanto la presenza di alcuni alberi amma¬ 
lati o morti in un bosco è un fenomeno del 
tutto naturale. 

Nei boschi caratterizzati da una elevata 
biodiversità, da un buon equilibrio ecologi¬ 
co e trattati secondo i principi della selvi¬ 
coltura naturalistica, come quelli presenti 
nella Regione Friuli Venezia Giulia, i feno¬ 
meni fitopatologici si mantengono entro un 
livello accettabile e nel complesso le piante 


godono di buona salute. 

Talvolta però, a causa di particolari con¬ 
dizioni ambientali, quali prolungata siccità, 
gelate, calamità naturali o a causa di errati 
interventi umani, come ad esempio impian¬ 
ti artificiali o tagli inadeguati, i parassiti pos¬ 
sono diventare molto numerosi e compro¬ 
mettere la sopravvivenza di un elevato nu¬ 
mero dì alberi, danneggiando così il bosco. 

Ma quali sono le principali avversità dei 
boschi? Oltre ai danni causati direttamen¬ 
te daH’uomo, quali gli incendi ed i fenome¬ 
ni di deperimento correiabili all’inquina¬ 
mento atmosferico, i potenziali agenti di 
danno alle foreste sono rappresentati da in¬ 
setti che si nutrono di foglie (Foto 1) e dei 
tessuti sottocorticali delle piante (Foto 2), 
da alcuni mammiferi (roditori, lepri, cervi. 



Foto 1 - Adulti del 
coleottero Anomala 
vitis mentre si nutrono 
delle foglie di ontano 
napoletano in un 
impianto di 

arboricoltura da legno 
(foto R Stergulc) 


Foto 2 - Larve, pupe 
ed adulti del coleottero 
scolitide Ips 
sexdentatus al di sotto 
della corteccia di un 
pino nero. Questo 
insetto è responsabile 
di frequenti focolai 
d'infestazione nelle 
pinete del Carso 
triestino, 
(foto R Stergulc) 
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caprioli) che si nutrono della corteccia o 
delle parti tenere delle giovani piante, da 
funghi parassiti (Foto 3), batteri, virus, non¬ 
ché da eventi meteorici avversi (trombe 
d’aria, alluvioni, forti grandinate, valanghe, 
gelate) (Foto 4). 


Lo stato di salute dei boschi in 
Friuli Venezia Giulia ed il “BAUSINVE” 

In Friuli Venezia Giulia, gli ultimi 50 anni 
sono stati caratterizzati da una limitata inci¬ 
denza dei fenomeni di deperimento e da 
pochi gravi attacchi parassitari ai boschi; 
l’ultimo esempio forte infestazione risale al¬ 
la fine degli anni ’80 quando una piccola 
vespa defogliatrice, denominata Cephalcia 
arvensis e fino a quel momento poco nota, 
devastò in breve tempo i boschi di abete 
rosso del Cansiglio e dell’altopiano di Asia¬ 
go nel vicino Veneto (Foto 5). 

In seguito a questo importante attacco 
parassitario ed all’allarme suscitato in tutta 
Europa, a partire dalla metà degli anni ’80, 
dai fenomeni di deperimento del bosco at¬ 
tribuiti alle cosiddette “piogge acide”, la Di¬ 
rezione Regionale delle Foreste decise, nel 
1992, di dotarsi di uno strumento in grado 
di assicurare un controllo permanente delle 


Foto 3 - Ceppale di 
abete rosso con estese 
carie interne causate 
dal fungo 
Heterobasidion 
annosum; questo 
parassita, pur non 
causando la morte 
delle piante, rende 
inutilizzabile il legname 
colpito 

(foto G. Frigimelica) 



avversità delle foreste per migliorare le co¬ 
noscenze relative ai potenziali agenti di 
danno, tenere sotto controllo lo stato di sa¬ 
lute delle foreste, divulgare le conoscenze 
acquisite mediante la pubblicazione di rap¬ 
porti di attività annuali e prevenire altri gra¬ 
vi attacchi parassitari. 

Nel 1994, dopo una fase sperimentale di 
due anni, divenne operativo, presso il Ser¬ 
vizio della Selvicoltura delia Direzione Re¬ 
gionale delle Foreste, 1’ “Inventario Fitopa- 
tologico Forestale Regionale”, denominato, 
per praticità, BAUSINVE (acronimo compo¬ 
sto dal termine friulano BAUS = larve di in¬ 
setti, e dall’italiano INVEntario). 

Questo servizio di controllo sullo stato 


Foto 4 - piante di abete 
rosso sradicate dal 
forte vento (foto F. 
Stergulc) 


Foto 5 - Abbattimento 
di numerosi abeti rossi 
nella foresta del 
Cansiglio come 
conseguenza della 
grave infestazione della 
vespa defogliatrice 
Cephalcia arvensis 
(foto O. Rossi) 


dei boschi, tuttora attivo e molto efficiente, 
ha per oggetto il rilevamento permanente 
dei danni causati dagli agenti biotici (inset¬ 
ti, mammiferi, funghi, batteri, fitoplasmi e 
virus) e dagli eventi meteorici avversi (trom¬ 
be d’aria, alluvioni e forti grandinate) e vie¬ 
ne condotto dal personale del Corpo Fore¬ 
stale Regionale (CFR) con la consulenza di 
esperti in patologia vegetale forestale, en¬ 
tomologia e zoologia forestale; a partire dal 
2002, la consulenza scientifica è affidata al 
Dipartimento di Biologia Applicata alla Dife¬ 
sa delle Piante dell’Università di Udine. 

In questi primi nove anni di attività del¬ 
l’Inventario sono stati pubblicati otto rap¬ 
porti di attività annuale (il rapporto 2002 
verrà elaborato a fine anno) ed un libro-ma¬ 
nuale sui principali organismi avversi ai bo¬ 
schi della Regione; l’archivio dei dati rac¬ 
colti, che ha sede presso la Direzione delle 
Foreste, conta ormai più di 1400 segnala¬ 
zioni di eventi di interesse fitopatologico fo¬ 
restale avvenuti dal 1994 a oggi e rappre¬ 
senta un patrimonio di informazione scien¬ 
tifica probabilmente unico in Italia. 

Inoltre, per assicurare il continuo miglio¬ 
ramento delle metodologie di rilevamento e 
confrontare diverse esperienze nel settore 
del monitoraggio fitosanitario, la Direzione 
Regionale delle Foreste mantiene contatti 
con diverse istituzioni di ricerca in Italia e 
all’estero. 

Grazie alla quantità e qualità dei dati rac- 
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colti in questi anni è ora possibiie trarre 
qualche sintetica considerazione generaie, 
ma oggettiva, in ordine ailo stato di salute 
dei boschi del Friuli Venezia Giuiia che, sai- 
vo quaiche situazione particoiare, si trova¬ 
no nei compiesse in condizioni fitosanitarie 
soddisfacenti. 

Come è organizzato l’Inventario 
Fitopatologico Forestale 
Regionale “BAUSINVE” 

l’Inventario Fitopatologico Forestaie Re- 
gionaie è un complesso di attività di con¬ 
trolio suilo stato di salute dei boschi che si 
è arricchito di nuovi approfondimenti nel 
corso degli anni; per capire megiio ie atti¬ 
vità svolte nell’ambito deii’inventario, esse 
verranno descritte in quattro sezioni che 
prevedono l’applicazione di diversi proto- 
coili di riievamento: 

• ii riievamento ordinario 

• il rilevamento delle patologie diffuse 

• ii Controlio fitosanitario degli impianti di 

arboricoitura da iegno 

• ii monitoraggio di insetti forestaii 

Rilevamento ordinario 

La sorvegiianza fitosanitaria nei boschi, 
così come definiti daila normativa regionale 
(LR. n” 34/1997 e L.R. n° 20/2000) e negli 
impianti di arboricoltura da legno realizzati 
con contributi dell’Llnione Europea, viene 
condotta dal personale del Corpo Foresta¬ 
le Regionale, quale parte dei normali com¬ 
piti d’ufficio. 

In ognuna delle 31 Stazioni forestali del¬ 
la Regione vi sono almeno due guardie o 
marescialli forestali, in grado di rilevare i 
sintomi di malattie, attacchi di insetti, dan¬ 
ni da roditori ed altri mammiferi o danni da 
eventi meteorici. Questi rilevatori hanno se¬ 
guito appositi corsi di formazione, consi¬ 
stenti in lezioni in aula ed esercitazioni pra¬ 
tiche in bosco, e vengono costantemente 
seguiti da istruttori esperti che ne curano 
l’addestramento. 

Ogni rilevatore controlla mediamente 
circa 4000 ha di superficie boscata e, 
quando si manifestano fenomeni di interes¬ 
se fitopatologico (ad es. attacchi parassita- 
ri, ingiallimenti, disseccamenti, ecc.) che 
superano la soglia di rilevamento (stabilita 
in 10 piante o 0,5 ha di superficie), compila 
un’apposita scheda cartacea (Foto 6). 

Le schede di rilevamento danni, compi¬ 
late sul campo dalle guardie forestali, con¬ 
tengono i dati stazionali riguardanti la zona 
colpita dal fenomeno fitopatologico (riferi¬ 
menti geografici ed amministrativi; tipo di 
bosco e di suolò, altitudine, esposizione ed 
eventuali fattori di disturbo); i dati relativi ai 
sintomi osservati (suddivisi in sintomi: da 
insetti ed altri animali, da funghi patogeni. 



Foto 6 - Rilevatore 
Bausinve mentre 
osserva i sintomi di un 
fenomeno 

fitopatologico prima di 
compilare l'apposita 
scheda (foto A. Missio) 


batteri, fitoplasmi, virus, da avversità me¬ 
teoriche) ma soprattutto esse riportano, per 
ogni caso esaminato, una proposta di dia¬ 
gnosi e la quantificazione dei danni, 
espressa in termini di superficie in ettari o 
di numero di piante colpite. 

I dati contenuti nelle schede vengono 
poi attentamente analizzati e convalidati da 
consulenti esterni esperti in patologia vege¬ 
tale forestale, entomologia e zoologia fore¬ 
stale coadiuvati anche da personale degli 
Ispettorati Ripartimentali delle Foreste e 
della Direzione Regionale delle Foreste, che 
esaminano i campioni biologici allegati alle 
schede e, quando necessario, procedono 
a sopralluoghi di controllo. 

Infine, i dati validi vengono inseriti in una 
banca dati informatizzata che ha sede 
presso il Servizio della Selvicoltura della Di¬ 
rezione Regionale delle Foreste di Udine ed 
al termine di ogni anno viene elaborato e 
divulgato un rapporto di attività. 


Rilevamento delle patologie diffuse 

Questo tipo di rilevamento riguarda cin¬ 
que note malattie delle piante che non pos¬ 
sono essere efficacemente censite in am¬ 
biente forestale con il metodo di rilevamen¬ 
to ordinario sopra descritto a causa della 
loro ampia diffusione sul territorio. Il caso 
più noto è quello del cancro del castagno 
causato da un fungo denominato Crypho- 
nectria parasitica, presente in tutti i casta¬ 
gneti. Ma problemi simili si pongono anche 
per altre malattie causate da funghi pato¬ 
geni, quali la grafiosi dell’olmo in tutta la re¬ 
gione, il disseccamento dei pini nelle pine¬ 
te carsiche, la ruggine dell’abete bianco 
negli abieteti della Gamia ed infine il depe¬ 
rimento delle querce, quest’ultimo inteso 
non come malattia, ma come fenomeno di 
deperimento causato da diversi fattori 
concomitanti. 

A partire dal 2000 esse sono oggetto di 
indagine mediante appositi protocolli di 
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Foto 7 - Impianto puro 
di ciliegio defogliato a 
causa della 
cilindrosporiosi; In 
Regione un campione 
di 39 impianti di 
arboricoltura da legno, 
realizzati con contributi 
comunitari, viene 
controllato due volte 
all'anno dai Rilevatori 
Bausinve 

(foto A. Carpanelli) 


monitoraggio basati su riiievi annuaii in aree 
di saggio permanenti o punti di campiona¬ 
mento. I dati ricavati da queste indagini so¬ 
no trattati in un archivio separato da queiio 
dei dati di riievamento ordinario ed i primi 
risuitati si avranno tra quaiche anno. 


Controllo fitosanitarìo degli Impianti 
di arboricoltura da legno 

Un altro studio di settore attinente all’In¬ 
ventario riguarda le indagini sugli agenti av¬ 
versi degli impianti di latifoglie da legno 
realizzati a partire dalla metà degli anni ’90 
a seguito dell’applicazione dei Regolamen¬ 
ti CEE 2078/92, 2080/92 e 1257/99 (Agen¬ 
da 2000). Nel territorio di pianura del Friuli 
Venezia Giulia sono stati realizzati, grazie ai 
finanziamenti comunitari, circa 1100 im¬ 
pianti, per una superficie complessiva del¬ 
l’ordine di 2300 ha (esclusi pioppeti) e que¬ 
sta superficie crescerà ulteriormente nei 
prossimi anni grazie ai nuovi finanziamenti 
previsti nel Piano di Sviluppo Rurale (2000- 
2006). Si è quindi ritenuto che l’importanza 
di queste iniziative di imboschimento, so¬ 
stenute da un considerevole impegno fi¬ 
nanziario della Comunità, fosse meritevole 
di una certa attenzione ai fattori in grado di 
compromettere la crescita o la sopravvi¬ 
venza degli impianti. 

Oltre alle segnalazioni che pervengono 
dai proprietari degli impianti o che vengono 
scoperte dai forestali nel corso della loro 
attività di perlustrazione, è stato seleziona¬ 
to un campione di 39 impianti che vengono 
regolarmente visitati due volte all’anno, in 
giugno e settembre allo scopo di rilevare, 
tramite l’apposita scheda, gli eventuali pro¬ 
blemi di salute delle piante. Questo pro¬ 
gramma di sorveglianza fitosanitaria è ope¬ 
rativo dal 1997 e ha finora consentito di 
raccogliere numerose informazioni sugli 
agenti di danno attivi nelle prime fasi di cre¬ 
scita delle specie arboree più frequente¬ 
mente utilizzate negli impianti di arboricol¬ 
tura da legno (Foto 7). 


Foto 8 - Giovane pino 
nero compietamente 
defogiiato dalie larve 
della processionarla del 
pino (foto F. Sterculc) 


Monitoraggio di insetti forestali 

Nel Friuli Venezia Giulia cinque specie di 


insetti potenzialmente dannosi al patrimo¬ 
nio forestale sono soggette a monitoraggio 
permanente con trappole a feromoni o di 
altro tipo. Le popolazioni di processionarla 
del pino {Thaumetopoea pityocampa){ Foto 
8 e 9) e di monaca {Lymantria monacha) so¬ 
no oggetto di sorveglianza in 30 località 
della regione. Nel caso della processionarla 
del pino, il monitoraggio è rivolto principal¬ 
mente a studiare le popolazioni del defo- 
gliatore in pinete prossime a centri abitati o 
zone di interesse turistico, dove le eventua¬ 
li esplosioni demografiche possono essere 
causa di problemi di salute pubblica a cau¬ 
sa della diffusione dei peli urticanti delle lar¬ 
ve. Ultimamente, la rete di monitoraggio 
per la processionarla è stata ampliata in 
considerazione della tendenza del lepidot¬ 
tero ad espandersi anche in zone in cui in 
precedenza risultava assente. 

Dal 1996 è iniziato un ciclo di monito- 
raggio della monaca nei boschi di conifere 
dell’area montana; questa specie non ha 
precedenti di pullulazione nel Friuli Venezia 
Giulia, ma la comparsa di gravi episodi pa¬ 
rassitari nelle peccete del Trentino e del 
Sud Tirolo negli anni ’80 e ’90 ha suggerito 
di provare a saggiare la consistenza delle 
popolazioni dell’insetto anche nei boschi 
della nostra Regione. 

Le trappole a feromoni vengono impie¬ 
gate anche per il bostrice tipografo (/ps fy- 
pographus), controllato in permanenza in 
quattro boschi a rischio, ai quali si aggiun- 




27 


NOTIZIARIO ERSA 5/2002 






















I gono ogni anno altre località nelle quali vi 
siano stati forti attacchi dell’insetto o 
schianti di abete rosso non esboscati nel¬ 
l’anno precedente (Foto 10). Infine la vespa 
defogliatrice dell’abete rosso {Cephalcia ar- 
vensis) viene seguita nella foresta regionale 
del Cansiglio con 10 trappole cromotropi¬ 
che. In tutti i casi, le trappole vengono con¬ 
trollate direttamente dai forestali addetti al 
rilevamento fitosanitario, i quali raccolgono 
i dati a scadenza settimanale e li trasmet¬ 
tono al termine dell’estate alla Direzione 
dove vengono elaborati. 

Conclusioni 

L’archivio informatizzato dell’Inventario 
Fitopatologico Forestale Regionale del Friuli 
Venezia Giulia conteneva, al dicembre 2001, 
1335 schede validate distinte in 1271 se¬ 
gnalazioni di eventi imputabili ad agenti bio¬ 
tici e 64 schede per danni da eventi meteo¬ 
rici; per l’anno 2002 invece i dati definitivi 
sulle segnalazioni effettuate dal personale 
forestale si avranno a fine anno. 

In otto anni di rilevamento (1994-2001) 
sono state censite 110 specie di insetti 
(due delle quali nuove per la fauna italiana), 
3 specie di acari, 6 specie di mammiferi, 51 
I gruppi di funghi patogeni e 1 organismo 
i batterico. I dati raccolti riguardano inoltre 
I 53 specie arboree, 6 specie arbustive e 
i ben 49 tipi forestali. 

Dopo i primi otto anni di attività dell’ln- 
i ventarlo è possibile comunque fare qualche 
I sintetica considerazione generale in ordine 
i allo stato di salute dei boschi del Friuli Ve- 
i nezia Giulia che, salvo qualche situazione 
I particolare, si trovano nel complesso in 




Foto 9 - Larve di 
processionaria del pino 
mentre escono dal nido 
sericeo 

(foto F. Sterculc) 


Foto 10 - Controllo 
settimanale di una 
trappola a feromoni, 
posizionata in 
prossimità di una 
pecceta a rischio, per 
la cattura del 
coleottero scolitide Ips 
typographus 
(foto A. Missio) 


condizioni fitosanitarie soddisfacenti. 

Nel periodo di osservazione i diversi 
agenti di danno attivi a livello delle chiome 
(insetti che si nutrono delle foglie e malattie 
causate da funghi o altri organismi) hanno 
danneggiato in media una superficie di cir¬ 
ca 1400 ettari di boschi all’anno, pari al 
0,5% del totale della superficie boscata 
della Regione (che ammonta a circa 
285000 ettari). Se si esaminano i danni cau¬ 
sati da agenti che hanno provocato la mor¬ 
te degli alberi (si tratta soprattutto di mar¬ 
ciumi radicali o attacchi di insetti che si nu¬ 
trono dei tessuti vivi sotocorticali) si osser¬ 
va che mediamente ogni anno viene regi¬ 
strata la perdita di 1600 m^ di volume le¬ 
gnoso in piedi, pari al 1% del totale delle 
utilizzazioni forestali eseguite ogni anno e 
allo 0,2 % della crescita legnosa annua. 

Per quanto riguarda le perdite di legna¬ 
me a causa di eventi meteorici avversi, 
principalmente schianti da vento, nel solo 
biennio 2000-2001 il recupero di legname 
ammontava a circa 5300 m^ all’anno, pari al 
3% delle utilizzazioni ordinarie. 

Si tratta in entrambi i casi di valori molto 
contenuti, dai quali è però possibile iniziare a 
delineare le condizioni di base dei boschi 
della Regione, vale a dire le soglie che per¬ 
mettono di discriminare l’incidenza naturale 
degli agenti avversi da quella “patologica”, 
che assume un carattere anomalo per inten¬ 
sità o durata dei fenomeni e può risultare di 
pregiudizio alla produzione legnosa o alle 
funzioni sociali delle foreste gestite. 

Infine, un altro prodotto importante di 
questo programma è legato alla divulgazio¬ 
ne dei risultati. Oltre alle comunicazioni 
scientifiche, che vengono presentate in oc¬ 
casione di convegni e congressi in sede na¬ 
zionale e internazionale, ogni anno la Dire¬ 
zione Regionale delle Foreste pubblica i rap¬ 
porti annuali sulle condizioni fitosanitarie dei 
boschi sul sito ufficiale della Regione. M 
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E DIVULGAZIONE 


CASEIFICIO 
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I formaggi caprini 
del Friuli Venezia Giulia: 


R. Valusso, 
M. Morganle, 
E, Piascnlier 


la caciotta 


Diparlimeiito di 
Scienze 

della Produzione 
Aniinale- 

Universilà di Udine 


La protagonista 
deH’articolo: 
la caciotta caprina 


B allevamento della capra, in forte 
calo fino agli anni settanta, è stato 
oggetto di rinnovato interesse nel¬ 
l’ultimo quarto di secolo trovando sostegno 
nel “Piano di sviiuppo deli’ailevamento ca¬ 
prino in montagna” promosso nel 1989 dal¬ 
l’Ente Regionale per lo Sviluppo Agricolo 
del Friuli Venezia Giulia e al quale il Diparti¬ 
mento di Scienze della Produzione Animale 
deirUniversità degli Studi di Udine ha colla¬ 
borato fornendo un supporto tecnico¬ 
scientifico nell’ambito di un programma di 
prove pratico-dimostrative. 

Il prodotto principale dell’allevamento è il 
latte che viene prevalentemente trasformato 
a livello aziendale per la produzione di diver¬ 
si tipi di formaggio. La caciotta (e la ricotta 
ottenuta dal siero di questa lavorazione) è la 
produzione quantitativamente più importan¬ 
te. Alcune aziende producono (semi-)stagio- 
nati con stagionatura compresa tra i 2-3 
mesi fino ai 6-8 mesi. Negli ultimi decenni si 
è affermata, affiancandosi alle precedenti, 
la produzione di formaggi a coagulazione 
lattica, i caprini morbidi, a testimonianza di 
una generale lenta evoluzione verso pro¬ 
dotti “freschi”, forse meglio in grado di ri¬ 
spondere alle attuali esigenze di gusto dei 
consumatori. 

Si è ritenuto opportuno scattare una “fo¬ 



to panoramica” della tipologia produttiva 
principale andando a caratterizzarla dal pun¬ 
to di vista chimico e analitico-sensoriale. 

La Caciotta caprina 

La caciotta caprina, come descritto 
nell’“E/enco dei prodotti tradizionaii del 
Friuli Venezia Giulia” in cui è inserita, è un 
formaggio a pasta molle dalla forma cilin¬ 
drica a scalzo convesso a facce piane, con 
formelle dell’altezza di circa 6/8 cm e del 
diametro di circa 12/15 cm dal peso di cir¬ 
ca 800-1200 g. 

Per qualificare la caciotta caprina sia dal 
punto di vista chimico che organolettico, 
dopo aver valutato la tecnologia di produ¬ 
zione impiegata nelle diverse realtà azien¬ 
dali, sono state effettuate analisi chimiche e 
sensoriali sulle caciotte di sei aziende di¬ 
verse e su un formaggio tipo latteria, utiliz¬ 
zato come testimone. Di ciascun campione 
sono stati determinati i tenori di sostanza 
secca, grasso, proteine, ceneri e di alcuni 
indicatori del grado di maturazione dei for¬ 
maggi: azoto solubile, azoto non proteico, 
azoto ammoniacale (rispettivamente NS, 
NNP, NNHg). Con l’analisi sensoriale, con¬ 
dotta in laboratorio (allestito secondo le 
norme UNI-ISO n. 8589) impiegando un 
gruppo di 10 assaggiatori addestrati, è sta¬ 
to determinato un profilo sensoriale delle 
caciotte. La scheda di valutazione utilizzata 
è stata del tipo a scale lineari da 1 a 10. Do¬ 
po una fase preliminare di selezione e con¬ 
valida, sono stati scelti 22 attributi, rappre¬ 
sentativi dei caratteri visivi, tattili, olfattivi e 
gustativi. Tra questi, il colore è stato valuta¬ 
to a parte utilizzando una scala di riferi¬ 
mento generata a stampa con diversi gradi 
di saturazione di giallo primario (EPSON 
SO20110). Per gli altri parametri si sono co¬ 
struite delle scale di riferimento, impiegan¬ 
do sia prodotti commerciali, sia, per stimo¬ 
li specifici, soluzioni di diverse sostanze, 
preparate in laboratorio a concentrazioni 
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definite, sulle quali sono stati addestrati gli 
assaggiatori. 

Le sei caciotte sono state valutate con¬ 
giuntamente al formaggio latteria, assunto 
come riferimento, in due serie di confronti 
di 4 prodotti ciascuno (3 caciotte + il latte¬ 
ria), replicati tre volte. 

L’Analisi chimica 

L’analisi chimica (tab. 1) ha evidenziato 
differenze importanti nella composizione 
dei prodotti considerati. Le proteine sono 
risultate comprese tra 23,4 e 26,7% 
(CV=4,4%) e il grasso si è situato tra 24,8 e 
31,6 (CV=8,6%) risultando rispettivamente 
più elevati e in linea con quanto, 21 e 29%, 
evidenziato in uno studio precedentemente 
condotto su caciotte caprine prodotte in un 
caseificio industriale (Piasentier et al., 
2000 ). 

La non elevata omogeneità era attesa, 
data la natura di prodotti assolutamente ar¬ 
tigianali e “di piccola serie” dei formaggi 
considerati. 

Le ceneri, dovute ai sali minerali presen¬ 
ti e in particolare al cloruro di sodio, quindi 
indice del livello di salatura, ad eccezione 
del campione n. 3, sono risultate piuttosto 
omogenee posizionandosi attorno al 3,6%. 

Facendo riferimento alla classificazione 
FAO/WHO (1999), che considera i parame¬ 
tri MFFB (percentuale umidità nel formag¬ 
gio su peso formaggio senza grasso) e la 
percentuale di grasso pari, rispettivamente, 
a 60 e 28,3, le caciotte si posizionano per 
durezza tra le categorie “semiduro” e “sof¬ 
fice” e nella fascia bassa della categoria 




Tab. 1 - Analisi delle 
caciotte caprine, dati 
riferiti al prodotto tal 
quale 


“grasso medio” per il tenore lipidico (25- 
45). 

Le differenze tra i diversi formaggi diven¬ 
tano ancora più marcate quando si conside¬ 
rino i parametri relativi alla proteollsi, indici 
del grado di maturazione. I formaggi aveva¬ 
no ricevuto, come richiesto, una stagionatu¬ 
ra compresa tra le due e le quattro settima¬ 
ne. Questo limite, discretamente ampio, ma 
testimone della situazione reale, non è suffi¬ 
ciente a spiegare tutte le differenze riscon¬ 
trate. Le condizioni di stagionatura, senza 
trascurare le inevitabili differenze nella pro¬ 
cedura di fabbricazione (e nella scelta del 
fermenti, se impiegati), rivestono un peso ri¬ 
levante. Se si considerano le abitudini delle 
diverse aziende produttrici, è possibile con¬ 
statare come la maggior parte di queste fac¬ 
cia ricorso a locali di stagionatura climatiz¬ 
zati (refrigerati). Fra quanti non vi fanno ri¬ 
corso si inserisce l’azienda produttrice della 
caciotta n. 3 che si stacca nettamente dal 
gruppo con una percentuale dell’azoto solu¬ 
bile (NS=19,4) superiore del 40% al valore 
più elevato misurato negli altri casi. Analogo 
l’andamento riscontrato per l’azoto non pro¬ 
teico. 

Nel complesso i formaggi considerati (i 
campioni 1 e 5 in particolare) non appaiono 
molto “degradati”, posizionandosi nella me¬ 
dia dei caprini presamici di 15-30 giorni, per 
i quali Salvadori del Prato (1998) riporta va¬ 
lori del coefficiente di maturazione compresi 
fra 11 e 18%. Decisamente fuori dal gruppo 
si posiziona il campione n. 3 insolitamente 
maturo per la categoria di prodotti cui ap¬ 
partiene. 


Le cabine della sala di 
assaggio per l’analisi 
sensoriale 


L’Analisi sensoriale 

Le caratteristiche sensoriali dei formag¬ 
gi, espresse come medie dei punteggi otte¬ 
nuti per ciascun prodotto considerato e per 
ciascun descrittore, sono rappresentati 
graficamente in figura 1 e qui di seguito 
commentati. 

Per quanto riguarda il colore, come atte¬ 
so, il latteria è risultato il formaggio più ten¬ 
dente al giallo, raccogliendo una media di 
3,4 punti sulla scala cromatica proposta 
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come riferimento; mentre i formaggi caprini 
per questo aspetto si sono dimostrati piut¬ 
tosto diversi tra ioro con vaiori compresi tra 
1,5 e 3 punti. 

La compattezza, definita come ii grado 
di “chiusura” delia pasta, tanto maggiore 
quanto minore la presenza di occhiatura, 
non è apparsa essere un parametro signifi¬ 
cativo nel discriminare i caprini dal formag¬ 
gio di riferimento, tant’è che, il formaggio 
più compatto è risultato il Caprino n. 5 (C5) 
con un punteggio medio pari a 7,2, seguito 
dal latteria (6,5-6) e da tutti gli altri fino ad 
arrivare a formaggi decisamente poco 
compatti, quindi a pasta relativamente 
“aperta”, come il C2 (1,7) e il C3 (1,4). 

Nella distinzione delle differenti tipologie 
di formaggio si è rivelato efficace il para¬ 
metro dell’unfuos/fà, attributo valutato al 
tatto. Il latteria è stato classificato netta¬ 
mente come il più untuoso mentre i caprini 
si sono posizionati in maniera sensibilmen¬ 
te diversa con C5 e C6, più vicini al latteria 
(2,89-2,92), C2 e C3 poco untuosi (1,38- 
1,56) e CI e C4 in posizione intermedia (2- 
2 , 11 ). 

Relativamente agli odori possiamo rias¬ 
sumere i risultati come segue: l’odore di 
Latte è risultato più intenso nel latteria, e 
leggermente meno presente nelle caciotte, 
mentre si è rivelato fortemente caratteriz¬ 
zante queste ultime l’odore acido. Questo 
descrittore è stato valutato assumendo co¬ 
me riferimento l’acidità lattica dello yogurt 
o della cagliata fresca. Per questo parame¬ 
tro il C3 ha presentato la nota di acidità più 
intensa (4), mentre sensibilmente più con¬ 
tenuto è stato il livello riscontrato in C5 e 
nel latteria (circa 1). 

Anche l’odore di capra, come peraltro 
atteso, ha naturalmente caratterizzato in 
maniera significativa tutti i caprini anche se 
alcuni campioni con una intensità ridotta, 
mentre è risultato quasi assente nel latteria. 

Quattro descrittori (odore di muffa, odo¬ 
re di funghi, odore di uova, odore di ammo- 
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1. Colore 

2. Compattezza 

3. Untuosità 

4. Odore latte 

5. Odore acido 

6. Odore capra 

7. Odore muffa 

8. Odore funghi 

9. Odore uova 

10. Odore ammoniaca 

11. Duro 


12. Coesivo 

13. Elastico 

14. Adesivo 

15. Gommoso 

16. Granuloso 

17. Gessoso 

18. Piccante 

19. Dolce 

20. Acido 

21. Salato 

22. Amaro 


Fig. 1 - Profili sensoriali 
dei formaggi caprini e 
del latteria 


Fig. 2 - ANOVA, 
valori di F per attributo 
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colore untuosità acido muffa uova duro elastico gommoso gessoso dolce salato 
compattezza latte capra funghi ammoniaca coesivo adesivo granuloso piccante acido amaro 


niaca) sono stati introdotti e valutati per 
mettere in evidenza eventuali difetti, acqui¬ 
siti con la maturazione o con la conserva¬ 
zione, dovuti a fermentazioni o altre azioni 
microbiologiche anomale. Tutti questi difet¬ 
ti sono stati riscontrati a livelli modesti. 

I parametri tattili sono stati valutati ini¬ 
ziando dalla durezza, intesa come la forza 
necessaria per deformare o rompere un ali¬ 
mento, che ha complessivamente confer¬ 
mato il quadro tipico di prodotti a pasta 
molle, senza particolari differenze fra i cam¬ 
pioni. 

In riferimento alla coesività, che misura il 
livello di deformazione prima della rottura, il 
latteria ha raggiunto il punteggio maggiore, 
analogamente per Velasticità, che definisce il 
grado con cui un materiale riacquista la for¬ 
ma originale dopo esser stato deformato. 

Non si sono trovate differenze significa¬ 
tive per {'adesività, mentre la gommosità, 
ossia la forza richiesta per disintegrare un 
alimento rendendolo adatto alla deglutizio¬ 
ne, ha avuto un andamento simile alla coe¬ 
sività, attributo con il quale è in relazione. 

I parametri di granulosità e gessosità 
hanno permesso sia di distinguere molto 
bene i caprini dal controllo (il latteria ha 
presentato una intensità di questi parametri 
prossima allo zero), sia di differenziare gli 
stessi tra loro contribuendo a caratterizzar¬ 
li fortemente. 

All’assaggio la piccantezza è risultata 
poco presente ad eccezione del C3 che, 
con un punteggio di 2,52, si è staccato dal¬ 
la media degli altri formaggi. 

Dall’analisi dei gusti di base è emerso 
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chiaramente come la dolcezza abbia carat¬ 
terizzato il latteria, mentre \’acidità abbia 
connotato i caprini, evidenziando una delle 
peculiarità della caciotta caprina che costi¬ 
tuisce, quando presente in modo non ec¬ 
cessivo, una piacevole nota di freschezza. 

La sapidità ha ottenuto dei punteggi 
molto eterogenei tra i caprini, con valori 
oscillanti fra 5,22 per il C2, giudicato come 
il più salato, e 1,86 per il C3: di contro il 
latteria si è posizionato sui valori più bas¬ 
si (1,68). 

Una leggera nota di amaro è stata evi¬ 
denziata in tutti i formaggi e in particolare 
in C6, mentre, all’opposto, il latteria ha 
presentato un livello inferiore all’unità. 

In figura 2 sono riportati i valori di F del¬ 
l’analisi della varianza: in grigio chiaro so¬ 
no evidenziati gli attributi, 14 su 22, aven¬ 
ti una significatività elevata (p<0,001) 
mentre per coesivo e adesivo, p è migliore 
dello 0,02. 

L’analisi multivariata ha consentito di 
rappresentare l’insieme dei descrittori uti¬ 
lizzati su un piano a due dimensioni (figu¬ 
ra 3), espressione di una combinazione 
delle variabili originarie. La lunghezza e 
l’inclinazione dei vettori dei diversi attribu¬ 
ti sono l’espressione del loro peso relativo 
nelle due dimensioni del piano multivaria- 
to. Sullo stesso piano si può osservare co¬ 
me la dimensione 1 che rappresenta, se¬ 
condo l’analisi statistiche effettuate, il 
52% della variabilità totale, consenta una 
netta distinzione tra il formaggio vaccino e 
quello caprino. 

Il primo è risultato infatti più compatto, 
untuoso, elastico, gommoso e dolce. 
Mentre i secondi, in maniera più o meno 
accentuata, si sono distinti per maggiore 
odore di acido, odore di capra, gessosità, 
piccantezza e acidità. 

La seconda dimensione rappresentati¬ 
va, del 22% di variabilità originaria, ha 
consentito di differenziare i formaggi ca¬ 
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prini. Questi si sono distinti principalmen¬ 
te in rapporto ai caratteri di compattezza, 
granulosità, gessosità e sapidità. 

Il colore è un parametro che ha assun¬ 
to peso elevato in entrambe le dimensioni. 

Il livello di discriminazione dei formaggi, 
sul piano multivariato, è stato piuttosto 
buono a dimostrazione della spiccata ca¬ 
ratterizzazione organolettica dei prodotti 
delle diverse aziende. La sovrapposizione 
dei campioni di latteria, analizzati indipen¬ 
dentemente, testimonia l’apprezzabile 
grado di ripetibilità raggiunta dal panel di 
assaggiatori. 

Conclusioni 

La valutazione delle caciotte caprine 
dal punto di vista chimico e sensoriale ha 
consentito di mettere in evidenza la forte 
variabilità presente nei prodotti testati. 

È noto che variazioni, anche minime, 
nella procedura di caseificazione, tempi di 
lavorazione, tipo di innesto, tipo di caglio, 
possono determinare differenze rilevanti. 
Inoltre il latte impiegato proviene da capre 
Camosciate delle Alpi e Saanen (in alcuni 
casi, meticce), razze che si differenziano 
sensibilmente per la qualità del latte so¬ 
prattutto in relazione all’attitudine alla ca¬ 
seificazione. 

D’altra parte la variabilità delle pro¬ 
prietà organolettiche non è un fattore di 
per sé stesso negativo, ma può essere un 
connotato di distinzione e riconoscibilità 
per prodotti artigianali, per i quali un pre¬ 
cisa caratterizzazione è elemento impre¬ 
scindibile per una adeguata valorizzazio¬ 
ne. 

Devono comunque essere controllate o 
eliminate le caratteristiche che possono 
compromettere l’accettabilità dei formaggi 
presso i consumatori e che sono solita¬ 
mente sintomatiche di difetti di lavorazio¬ 
ne. L’eccessiva salatura, un’elevata gom¬ 
mosità, una gessosità troppo pronunciata, 
la presenza di amaro (legata o meno a fer¬ 
mentazioni indesiderate), sono difetti tal¬ 
volta riscontrabili in alcune produzioni arti¬ 
gianali che possono ridurre il gradimento 
del prodotto. 

L’applicazione dell’analisi sensoriale, 
comunemente adottata in ambito indu¬ 
striale, ha rappresentato un approccio in¬ 
novativo per il sistema delle produzioni 
aziendali ed ha consentito di porre le basi 
per lo sviluppo di un’azione volta ad affi¬ 
nare le caratteristiche organolettiche ap¬ 
prezzate dai consumatori. 
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Friuli-Venezia Giulia 


a cura di I. Clabassi - Osservatorio per le Malattie delle Piante - Trieste 
G. Petris - Osservatorio per le Malattie delle Piante - Udine 


Il colpo di 
fuoco 
batterico 
da Erwinia 


Introduzione 

Il Colpo eli fuoco è ima del¬ 
le più gra\d malattie batte¬ 
riche distruttive delle Ro¬ 
sacee e soprattutto delle 
piante della sottofamiglia 
delle Pomoidee. Le specie 
di maggior importanza col¬ 
pite dall’agente della ma¬ 
lattia sono pero, melo, co¬ 
togno (fig. 3), sorbo, bian¬ 
cospino (fig. 2), cotogna¬ 
stro (fig. 4) e agazzino. Ai 
fini epidemiologici sono 
importanti anche altie spe¬ 
cie Rosacee, coltivate come 
piante ornamentali o spon- 
tmiee dei bosclii e delle sie¬ 
pi (tab. 1). 


amylovora 

Fig. 1 - Grave infezione sui 
rami apicali di piante 
di pero (Foto: OMP-Trieste) 


Cenni storici e 
diffusione nel mondo 

Il Colpo di fuoco è una 
malattia di origine ameri¬ 
cana: la sua presenza era 
stata risconti'ata nello Sta¬ 
to di New York fino dal 
1780. In seguito la malat¬ 
tia si diffuse in tutti gli 
Stati Uniti d’America, in 
Canada, in Nuova Zelan¬ 


da ed in Messico. In Euro¬ 
pa i primi casi di colpo di 
fuoco vennero riscontrati 
in Gran Bretagna nel 
1957. A partire dal 1966 
la malattia comparve pro¬ 
gressivamente in buona 
parte dei Paesi europei al 
di qua del Canale della 
Manica e nel 1986 anche 


Genere 

Specie 

Nome comune 

Amelanchier 

ovalis 

Pero coiAdno 

Chaenomeles 

japonica 

Cotogno giapponese 

CmLaegus 

azarolus 

Azzeruolo 


cnis-galli 

Zampa di gallo 


laciniata 

Biancospino orientale 


tnonogyna 

Azaruolo comune 


o.xyacantha 

Biancospino selvatico 


pentagna 

Biancospino nero 

Cotoneasler 

integerrinius 

Cotognastro minore 


nebroclensis 

Cotognastro bianco 

Cydonia 

V alga ri,s 

Cotogno 

Eriobotrya 

japonica 

Nespolo del giappone 

Malus 

(niunerose) 

Meli 

Mespilus 

germanica 

Nespolo 

Potentina 

(numerose) 

Cincfuefoglia 

Pyracaiitha 

coccinea 

Agazzino 

Pyrus 

(numerose) 

Peri 

Rubus 

iclaem 

Lampone 

Sorbus 

aria 

Farinaccio 


cuicuparia 

Sorbo degli uccellatori 


torminedis 

Baccarello 

Stranvaesia 

dar id iati a 

Stranvesia 



Fig. 2 - Grave infezione su 
Crataegiis (biancospino) 
(Foto: Serv. Fitosanitario 
Regione Eniilia-Roniagna) 

Fig. 3 - Infezione sa pianta 
di Cvdonia (cotogno) (Foto: 
OMP-Trie.ste) 


in Irlanda. 

Per quanto concerne l’Ita¬ 
lia i primi focolai vennero 
diagnosticati nel 1990, in 
alcuni pereti della Puglia, 
ove è stata tentata, e pare 
con successo, l’eradicazio- 
ne. Nel 1991 vennero ri¬ 
scontrate infezioni su peri 
cw. Bella di Giugno e Fac¬ 
cia di Donna, di ^ anni 
d’età, in provincia di Mes¬ 
sina, nonché un caso su 
Crataegiis in un vivaio in 
provincia di Ravenna (su 
piante importate illegal¬ 
mente daU’Olanda). Per 
amlDedue i focolai pare che 
Peradicazione abbia avuto 
successo. 

Cinque focolai (tve su Cra- 
tciegus e due su pero) ven- 


























frutticoltura 



Fig. 4 - Pianta di Cotonea- 
ster (cotognastro) con foglie 
ed infiorescenze annerite, 
accartocciate e pendale 
(Foto: Sere. Fitosanitario 
Regione Fin ilici-Romagna) 


nero riscontrati nel 1995 
in provincia di Bologna e 
Tanno successivo nella 
stessa provincia, sei nuovi 
su pero. Nel 1996 si evi¬ 
denziarono circa trenta 
nuovi focolai di Colpo di 
fuoco su pero nella provin¬ 
cia di Bologna e di Ferra¬ 
ra. 

Nel 1997, probabilinente 
anche a causa di un anda¬ 
mento climatico favorevo¬ 
le alla malattia (grandina¬ 
te e piogge frequenti) in 
Emilia-Romagna si è avu¬ 
ta una vera e propria epi¬ 
demia ed alla fine dell’an¬ 
no sono stati accertati 721 
focolai e circa il 95% ha 
riguardato piante di pero. 
Nel 1998 i focolai accerta¬ 
ti sono stati più di mille e 
la situazione ha e^ùdenzia- 
to una minore gravità ri¬ 
spetto alTanno preceden¬ 
te, in conseguenza delTan- 
damento climatico meno 
favorevole e di una mag¬ 
gior attenzione da parte di 
Enti Publ^lici e dei produt¬ 
tori. 

In LomlDardia è stato indi¬ 
viduato il primo caso nella 



primavera del 1997 in un 
vivaio nella provincia di 
Bergamo e successivamen¬ 
te la malattia è comparsa 
nella provincia di Manto¬ 
va. Alla fine delTanno si 
contavano 11 casi, 2 nel 
bergamasco e 9 nel man¬ 
tovano, riguardanti, quasi 
esclusivamente, piante di 
pero. Nel 1998 sono stati 
accertati 5 nuovi casi, 3 
nel bergamasco e 2 nel 
mantovano. 

Pure nel Veneto le prime 
segnalazioni della batte¬ 
riosi risalgono al 1997 
nella provincia di Rovigo 
(11), Verona (2) e Padova 
(1) e riguardavano esclu¬ 
sivamente piante di pero. 
Nel 1998 i focolai sono sa¬ 
liti a circa una trentina. 

In tutte queste Regioni i 
casi sono sensibilmente ed 
ulteriormente aumentati 
in questi anni. 

NelTanno 1999 sono stati 
riscontrati i primi focolai 
anche in Alto Adige e pre¬ 
cisamente nei comuni di 
Brennero, Vipiteno, Cam¬ 
po Tures e in Valle Auri¬ 
na. NelTanno 2000 ci fu¬ 
rono i primi casi nel co¬ 
mune di Renon. In tutti 
questi casi la specie mag¬ 
giormente colpita era il 
pero e le zone erano situa¬ 
te, per lo più, al di sopra 
dei 1000 m shn. 

Nel 2002 sono state ri¬ 
scontrate le prime massic¬ 
ce infezioni in impianti 
frutticoli. Il primo caso è 
stato rilevato in un giova¬ 
ne impianto di Gala nel 
comune di Rablà, succes¬ 
sivamente sono state tro¬ 
vate infette, in vari casi, 
giovani piante di melo cv 
Pinova, varietà a fioritura 
secondaria, e di Cotonea- 
ster in molti comuni della 
Val Venosta, del Burgra¬ 
viato e dell’Oltradige. 


La delibera della Giunta 
Provmciale n. 3252 dd 26 
luglio 1999 ha recepito e 
si è adeguata alla norma¬ 
tiva nazionale, inoltre con 
ordinanza d’urgenza del 
Presidente della Provincia 
è stato previsto Tobbligo 
di estirpo delle piante di 
cotognastro ed agazzino 
ed il divieto di messa a di¬ 
mora del biancospmo. 

La batteriosi non era mai 
stata riscontrata finora in 
Friuli Venezia Giulia. Un 
sopralluogo effettuato in 
data 5 giugno, su specifica 
richiesta in un’azienda di 
Terzo d’Aquileia, in un 
appezzamento di circa 
0,30 ettari coltivato a pe¬ 
ro, cvv William e Confe- 
rence, ha evidenziato sin¬ 
tomi caratteristici riferibili 
a questa batteriosi (fig. 5). 
Lo stesso dicasi per una 
pianta di cotogno messa a 
dimora, come ornamenta¬ 
le, vicino ai fabbricati 
aziendali. Le analisi su 
due campioni di pero e 
uno di cotogno haimo con¬ 
fermato la presenza del 
batterio. 

Con decreto 849/15 dd 26 
luglio 2002 del Direttore 
dell’Osservatorio per le 
Malattie delle Piante di 
Udine, in recepimento del 
DM 10 settembre 1999 n. 
356, viene individuato il 
focolaio e istituita la zona 
di sicurezza nell’area di 
Terzo d’Aquileia ad ovest 
della S.S. 352 Udine-Gra¬ 
do. Con specifica ordinan¬ 
za vengono previsti Testir- 
po e la bruciatura delle 
piante fino all’inceneri- 
mento. Viene vietato inol¬ 
tre lo spostamento di al¬ 
veari dall’area contamma- 
ta verso zone indenni. 

Agente causale 
11 Colpo di fuoco è causato 
dal batterio Erwinia amy- 
lovora (Burlili) Winslow et 
di’. Grani negativo, mobile 
(dotato di molti flagelli 
peritrichi), avente dimen¬ 


sione di 0,5-1 X 1-3 mi¬ 
cron. In coltura su agar 



nutiitivo al 5% di saccaro¬ 
sio, E. amylovora forma 
colonie biancastre, muco¬ 
se, elevate a cupola (leva- 
niformi). 

La crescita del batterio è 
ottimale a 25-27 °C, qua¬ 
si nulla a 6 °C ed iniliita a 
33-34 °C. Le condizioni 
climatiche predisponenti 
la moltiplicazione del bat¬ 
terio e la comparsa dei 
sintomi della malattia so¬ 
no: umidità relativa dell’a¬ 
ria superiore al 60% e 
temperature comprese fra 
13 e 32 °C, associate a 


nebbie, 

piogge. 


'3;'. : 


forti rugiade o 


Sintomatologia 

E’ la malattia più distrut¬ 
tiva del pero, ma causa 
danni analoghi, sebbene 
meno gravi, anche in mol- 


Fig. 5 - Disseccamento 
caratteristico di un ramo di 
pero (Foto: OMP-Trieste) 


mi 
























Fig. 6 - Avvizziineiito, 
annerimento e disseccamento 
su mazzetto fiorale di pero 
(Foto: Sere. Fitosanitario Re¬ 
gione Em ilici -Romagna) 
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te altre specie di Rosacee. 
Le perdite variano dall’av- 
vizzimento dei fiori alla 
distruzione di rami di in¬ 
tere branche, fino alla 
morte della pianta. La 
gravità dei danni dipende 
da vari fattori: suscetti- 
biltà varietale, condizioni 
meteorologiche, pratiche 
colturali e misure di con¬ 
trollo adottate. 

I sintomi della malattia so¬ 
no sostanzialmente simili 
nelle varie specie di Rosa¬ 
cee pur con le variazioni 
legate alle diversità morfo¬ 
logiche e fisiologiche spe¬ 
cifiche. 

Sintomi sui fiori 

Di norma la malattia com¬ 



pare hiiziahnente in forma 
di avvizzimento degli or¬ 
gani fiorali: possono esse¬ 
re colpiti singoli fiori o tut¬ 
ta rinfiorescenza (fig. 6). 
Sul ricettacolo dei fiori si 
hanno aree idropiche (di 
aspetto acquoso), di colo¬ 
re verde scuro, seguite da 
imbrunimenti, che si 
estendono progressiva¬ 
mente lungo il peduncolo 
sino a raggiungere l’asse 
del corimbo. Il fiore im¬ 
brunito si secca e normal¬ 
mente rimane attaccato al 
ramo. 


o 



frutticoltura 


Oltre ai corimlDi fiorali av¬ 
vizziscono anche le foghe 
del rametto a frutto (fig. 7). 
Con tempo caldo-umido 
sui ricettacoli e sui pedun¬ 
coli fiorali si possono ri¬ 
scontrare goccioline lucen¬ 
ti di aspetto mucoso. 

Sintomi sui fruiti 

Le mfezioni sui frutti pos¬ 
sono essere dirette (esoge¬ 



ne) o di origine endogena. 
1 sintomi possono compa- 
rfre da poco dopo l’allega¬ 
gione fino all’invaiatura e, 
occasionalmente, dopo la 
raccolta o durante il tra¬ 
sporto. Le infezioni esoge¬ 
ne sono concentrate su 
lenticelle o ferite e si ma¬ 
nifestano dapprima con 
macchie idropiche e di 
aspetto untuoso, poi bru¬ 
ne e nerastre (fig. 8). Sul¬ 
le aree infette possono for¬ 
marsi goccioline mucose, 
dense (fig. 9). I frutti van¬ 
no soggetti ad un diffuso 
marciume, seguito da 
mummificazione. Le infe¬ 
zioni tardive si risolvono 
in macchie isolate, irnlDru- 
nite e molli. Nelle infezio¬ 
ni endogene compare 
un’area idropica aH’inser- 
zione del peduncolo che 
tende ad estendersi verso 
restremità calieina. Segue 
rimbrunimento e l’avviz- 


Fig. 7 - Stadio iniziale di 
infezione su foglie e frutti di 
pero (Foto: OMP-Trieste) 


Fig. S - Presenza di tacche 
nerastre con goggioline di 
essiidato batterico sa frutti 
(Foto: Serv. Fitosanitario 
Regi Olì e Em il ici -Rom agn a) 


Fig. 9 - Marciume diffuso 
con presenza di essndato 
sn frutto (Foto: Serv. 

Fitosaliitorio Regione 
Em ili a-Ro magli a) 
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Fig. 10 - Oeriìioglio di pero 
annerilo e ripiegato 
ad uncino o a pastorale 
(Foto: OMP-Trieste) 

Fig. 11- Grave attacco su 
pianta di pero 
(Foto: OMP- Trieste) 


zimento del frutto che può 
cadere o mummificarsi. 
Aree imbrunite con ab¬ 
bondante materiale muco¬ 
so possono essere presenti 
anche alPinterno della 
polpa. 

Sinlomi sulle foglie 
e sui germogli 

Nei casi di infezioni diret¬ 
te si notano sulle foglie 
aree annerite, umide, cen¬ 
trate per lo più su ferite, in 
cui i tessuti disseccano e 
possono rompersi. Spesso 
l’area annerita si allunga 
centripetamente sotto for¬ 
ma di strisce lungo le ner¬ 
vature secondarie sino a 
quella principale oppure 
può interessare i lati della 
nervatura mediana e scen¬ 
dere lungo il picciolo, cau¬ 



sando spesso un tipico an¬ 
nerimento a forma di isola 
triangolare, avente l’apice 
rivolto verso l’alto e la ba¬ 
se in prossimità dell’inser¬ 
zione del peduncolo. Le 
aree annerite si presenta¬ 
no umide e lucenti e sono 
spesso ricoperte da goccio¬ 
line di liquido chiaro, lat- 
tighioso o di colore ambra. 
Talvolta in particolari con¬ 
dizioni meteorologiche, 
l’evasione avviene in for¬ 
ma di sottili filamenti 



biancastri, secchi e aggro¬ 
vigliati . 

Quando i sintomi fogliari 
sono causati indirettamen¬ 
te da infezioni avvenute 
sul germoglio o sulla bran¬ 
ca portante si ha un rapi¬ 
do imbrunimento, con ac¬ 
cartocciamento, avvizzi¬ 
mento e disseccamento 
deir urterò organo. 

La malattia può interessa¬ 
re i giovani germogii anco¬ 
ra erbacei, che assumono 
un colore scuro e diventa¬ 
no ichopici, quindi bruni e 
poi neri e con apice mciu’- 
vato ad uncino (fig. 10). 

Sintomi su rami, 
branche e tronco 

L’infezione fiorale, se non 
si interviene e se le condi¬ 
zioni sono favorevoli, con¬ 
tinua ad avanzare basipe- 



Fig. 12 - Depressioni e 
fessurazioni su tronco 
di pero (Foto: Serv. 
Fitosanitario Regione 
Finii ia-Roni agi i a) 


Fig. 13 - Striatura a isole di 
colore bruiio-rossastro 
presenti nelle zone 
sottocorticedi 
(Foto: OMP-Trieste) 

tamente interessando pro¬ 
gressivamente tutto il ra¬ 
metto a frutto, i rami po¬ 
liennali, le grosse branche, 
il tronco e fino alle radici 
(fig. 11). 

In estate e durante il ripo¬ 
so invernale si formano 
sulle parti lignificate ca¬ 
ratteristiche lesioni cance¬ 
rose. L’area del cancro ap¬ 
pare depressa, di colore 
poco più scuro di quello 
dei tessuti circostanti, cu¬ 
neiforme in basso e circo- 
scritta e/o percorsa da fes¬ 
surazioni della corteccia 
(fig. 12). I cancri tardivi 
invece conseguenti a infe¬ 
zioni di piena estate o au¬ 
tunnali appaiono come 
una semplice depressione 
o scollamento della cortec¬ 
cia. Asportando la parte 
superficiale della corteccia 





















Fior. J4 . Dissecccunenfo sulla chioma 
di una pianta di melo (Foto: Sere. 
Fitosanitario Regione Emilia-Romagna) 



ERSA 


Friuli-Venezia Giulia 


frutticoltura 



si notano aree o striature 
arrossate in corrisponden¬ 
za del cancro e anche oltre 
i margini dello stesso (fig. 

13) . Quando il cancro 
giunge ad interessare a 
o-uisa di manicotto tutta la 

O 

circonferenza delTorgano 
assile infetto (cintiirazio¬ 
ne) si ha il disseccamento 
della parte distale del ra¬ 
mo o anche delFintera 
pianta se il fenomeno inte¬ 
ressa il tTonco o il colletto. 
Il disseccamento di rami o 
di tutto un settore della 
chioma, come se fossero 
bruciati dal fuoco, è il sm- 
tomo più appariscente del¬ 
la malattia e dal quale es¬ 
sa ha preso il nome (fig. 

14 ) . 

Alla ripresa vegetativa si 
può avere mi ulteriore av- 
^dzzimento dei rami che si 
erano infettati durante la 
precedente annata ed i 
cancri tendono ad esten¬ 
dersi. I batteri in fase di 
attiva moltiplicazione, 
evadono dai tessuti infetti 


in forma di essudati (goc¬ 
cioline), prontamente dis¬ 
seminati sui tessuti suscet¬ 
tibili dagli insetti o da al¬ 
tri agenti di diffusione. 

Penetrazione 
del patogeno 

La penetrazione di E. 
amylovora nelle piante è 
passiva e può awenire at¬ 
traverso: fiori (stigmi e 
nettarii), idatodi, lenticel¬ 
le, tricomi ghiandolari e 
ferite (da animali, vento, 
grandine freddo e pratiche 
colturali). Nelle infezioni 
primarie attraverso gli 
stigmi è necessaria un’ele¬ 
vata umidità affinché il 
batterio si moltiplichi e 
passi a colonizzare i netta¬ 
rii sottostanti. 

Durante la stagione vege¬ 
tativa la penetrazione av¬ 
viene praticamente solò 
attraverso ferite; impor¬ 
tanza modesta hanno in¬ 
fatti le altre aperture na¬ 
turali. Le infezioni secon¬ 
darie possono aver luogo 


per tutta la stagione vege¬ 
tativa. I frutti infatti pos¬ 
sono costituire la principa¬ 
le sorgente d’inoculo. Gra¬ 
vi epidemie sono state os¬ 
servate dopo forti grandi¬ 
nate. 

La fioritura è il periodo 
più critico, non solo per la 
ricettività della pianta ma 
anche per la diffusione 
dell’ino culo. 

L’epoca di fioritura, la sua 
durata ed entità ed even¬ 
tuali fioriture secondarie 
influiscono maggiormente 
suH’incidenza e gravità 
della malattia. Importante 
è anche lo stato vegetativo 
della pianta: più la cresci¬ 
ta è vigorosa e rapida, più 
veloce è la progressione del 
batterio neH’ospite. La 
malattia è favorita da 
giornate umide con tempe¬ 
rature massime di 21-24 
°C e ininhne non inferiore 
a 12 °C. Le piogge estive 
(anche di soli 2,5 min) 
possono creare condizioni 
favorevoli per lo sviluppo 


di infezioni secondarie. 

Disseminazione 
del patogeno 

Nelle infezioni di Colpo di 
fuoco si ha di norma re¬ 
missione di goccioline di 
essudati, costituite da am¬ 
massi di cellule batteriche 
immerse in im mezzo mu¬ 
cillaginoso. L’essudato 
viene poi raccolto dai vari 
vettori e trasferito su altre 
parti della pianta o su 
piante diverse. Anche do¬ 
po l’evasione il batterio 
continua a diffondersi sul¬ 
la pianta infetta estenden¬ 
do i sintomi della malattia. 
La disseminazione è una 
fase essenziale del ciclo del 
batterio patogeno. A breve 
e a media distanza (0- 
100-5.000 m) essa è ope¬ 
rata prevalentemente da: 
insetti impollinatori o ca¬ 
suali; aerosol liquidi o so¬ 
lidi, generati dall’acqua 
piovana e/o di irrigazione 
battente sulle gocce degli 
essudati e trasportati dal 
vento; attrezzi di lavoro, 
specie quelli di potatura su 
piante non in piena fase di 
riposo invernale. La disse¬ 
minazione a grande di¬ 
stanza avviene a mezzo: 
trasporto aereo e deposi¬ 
zione pluviale di aerosol 
solidi; uccelli migratori; 
uomo; con il trasporto di 
materiale vivaistico e di 
frutti. 

Sopravvivenza 
del paiogeiio 

Lo svernamento del pato¬ 
geno avviene prevalente¬ 
mente, sebbene in mode¬ 
sta percentuale, nei cancri 
perennanti presenti sui ra¬ 
mi di due o più anni, pel¬ 
io più conseguenti alle in¬ 
fezioni secondarie tardive. 
Si è anche \dsto che il bat- 










Tab. hfig- 15 - Rappresentazione sintetica 
e punti di monitoraggio della rete del 
Friuli Venezia Ginlia suddivisi per specie 
di pianta ospite di Erwinia amylovoi-a 


Provincia 

Pero 

Melo 

Vivai 

Sorbo 

Biancospino 

Agazzino 

Cotognastro 

Totale 

Gorizia 

18 

14 

8 

0 

25 

9 

8 

82 

Pordenone 

7 

15 

19 

15 

30 

14 

9 

109 

Trieste 

1 

4 

0 

0 

21 

4 

0 

30 

Udine 

35 

51 

7 

1 

4 

3 

2 

103 

Totale 

61 

84 

34 

16 

80 

30 

19 

324 




terio può divenire eiidofita 
nello xilema e nel floeina 
della pianta infetta e tra¬ 
slocare a distanze relativa¬ 
mente grandi alla ripresa 
vegetativa. 

Melodi diagnostici 

Nel caso di piante con sin¬ 
tomi visibili della malattia 
l’isolamento diretto del 
batterio su substrato arti¬ 
ficiale (MS o NSA) o l’i- 
dentificazione attraverso 
pochi caratteri fenotipici 
differenziali (morfologici, 
fisiologici e biologici) può 
essere sufficiente per una 
diagnosi definitiva. 

I saggi di patogenicità su 
giovani piante di pero e di 
melo o su fettine o genno- 
gli di pero ricliiedono mol¬ 
to tempo e disponibilità di 
materiale idoneo. Nel caso 
di materiale asintomatico 
sono necessari test più ri¬ 
gorosi, quali saggi sierolo¬ 
gici (ELISA e immuno- 


fluorescenza) con anticor¬ 
pi monoclonali; le caratte¬ 
ristiche immuno logiche 
del batterio sono molto 
omogenee e non si cono¬ 
scono patovar (sono possi¬ 
bili infezioni incrociate 
con batteri provenienti da 
piante di specie diversa). 
Sono state anche messe a 
pimto sonde clonate speci¬ 
fiche, risultate molto sen¬ 
sibili, sebbene tale meto¬ 
dologia diagnostica sia 
molto laboriosa e debba 
essere riservata ad una fa¬ 
se preselettiva e per i casi 
amlDigui. 

Modalità d’intervento 

A. Misure tendenti a 
prevenire I ’introduzione 
della malattia in 
nuove aree frutticole 
Il controllo del territorio ai 
fini deirintroduzione del 
colpo di fuoco in Italia è 
stato ribadito con DM 10 


settembre 1999 n. 356 
^^Regolamento recante mi¬ 
sure per la lotta obbligato¬ 
ria contro il colpo di fuoco 
batterico [Erwinia atnyio- 
vora)^ nel territorio della 
Repubblica”. Esso preve¬ 
de un’ampia verifica in 
tutto il Paese sulle varie 
specie di Rosacee. Già da 
tempo sono state istituite 
in diverse regioni, com¬ 
preso il Friuli Venezia 
Giulia, reti di monitorag¬ 
gio specifiche (Tab. 1, fig. 
15). Esse prevedono con¬ 
trolli da parte dei Servizi 
Fitosanitari Regionali, da 
effettuare in primavera ed 
in autunno, in punti spe¬ 
cifici individuati tenendo 
conto della presenza di 
piante ospiti di E. airiylo- 
vora^ di vie di comunica¬ 
zione importanti e delle 
rotte percorse da uccelli 
migratori. 


Cultivar molto suscettibili, 
specialmente alle infezioni 
dei fiori e dei germogli 


Cultivar mediamente 
suscettibili 


Cultivar meno suscettibili 


Per facilitare il riconosci¬ 
mento di eventuali infezio¬ 
ni sono stati istituiti anche 
vari centri diagnostici per 
le reti di monitoraggio cìel- 
ritalia settentrionale. 

Il Decreto prevede inoltre 
una normativa precisa 
qualora si dovessero ri¬ 
scontrare casi sospetti o 
eventuali focolai primari, 
al fine di una immediata 
eradicazione del patogeno. 
Gon direttiva 2002/29/GE 
dd. 19 marzo 2002, che 
modifica la direttiva 
2001/32/GE sono state 
modificate le ‘‘zone protet¬ 
te” per quanto riguarda 
questa batteriosi. 

Per prevenire l’introduzio¬ 
ne della malattia in una 
nuova area è necessaria 
peraltro, oltre che l’opera 
degli ispettori fitosanitari 
che hanno compiti di sor¬ 
veglianza e di intervento, 
la fattiva collaborazione di 
vivaisti, frutticoitori, tec¬ 
nici e annuinistratori delle 
aree verdi (pubbliche e 
private) che, sulla base di 
frequenti visite alle piante 
potenziali ospiti, devono 
segnalare al Servizio Fito- 
sanitario eventuali casi so¬ 
spetti. 

Dato il pericolo incomben¬ 
te è bene effettuare per i 
nuovi impianti scelte ap¬ 
propriate delle cultivar di 
pero e di melo, escludendo 
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Tabella 2 - Suscettibilità varietale 
Suscettibilità Cultivar 
























Fig. 16 - Asportazione e bruciatura di 
matericde infetto (Foto: Serr. Fitosanitario 
Region e Fin dia-Ho tu agri a) 
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quelle più suscettibili. E’ 
da ricordare che il pero è 
in genere più suscettibile 
del melo. Allo stato attua¬ 
le una graduatoria della 
suscettibilità al colpo di 
fuoco delle principali cul¬ 
tivar di pero è riportata 
nella tabella 2. 

Anche nel caso delle pian¬ 
te ornamentali alcune va¬ 
rietà di cotognasti’o, agaz¬ 
zino e biancospino sono 
più sensibili alla malattia 
rispetto ad altre. 
Importante è anche segui¬ 
re tecniche colturali otti¬ 
mali per prevenire uno 
sviluppo vegetativo trop¬ 
po rigoglioso delle piante, 
limitando apporti eccessi¬ 
vi di concimi azotati e di 
sostanza organica, elimi¬ 
nando i polloni ed i robu¬ 
sti succhioni che possono 
sviluppare sulle branche, 
organi facili da infettare e 
che possono portare la 
batteriosi nel corpo della 
pianta. Per i nuovi im¬ 
pianti è bene inoltre sce¬ 
gliere terreni a giacitura 
ed esposizione ottimali ed 
assicurare in essi un buon 
drenaggio. 


B, Modalità di lotta 
da adottare ove 
la batteriosi è ormai 
insediata 

La difesa nei confronti del 
fuoco batterico è molto 
difficile e per avere un cer¬ 
to successo è necessario 
adottare i sistemi di lotta 
integrata, intervenendo 
con tempestività e m tutta 
l’area frutticola della zona. 
Le misure consigliate ten¬ 
dono solamente a ridurre 
la carica di inoculo ed a 
proteggere i tessuti suscet¬ 
tibili. 

L’intervento più immedia¬ 
to consiste nella rimozione 
di tutti i rametti a frutto e 
dei germogli infetti, non 
appena i sintomi sono per¬ 
cettibili. Si devono anche 
asportare i rami principa¬ 
li, iDranche tronchi e radici 
che risultino infette, indi¬ 
pendentemente dalle loro 
dimensioni. I tagli relativi 
devono essere praticati 
ben al di sotto (almeno 40 
cm) delle aree che risulta¬ 
no mfette, per avere la cer¬ 
tezza di non lasciare anco¬ 
ra tessuti contamniati. Gli 
attrezzi usati per tali inter¬ 


venti devono essere disin¬ 
fettati dopo ogni taglio, 
impiegando la comune 
‘S^arechina” (ipoclorito di 
sodio al 5%, diluita 1 a 10 
con acqua, che è peraltro 
corrosiva per i metalli ed 
ha azione irritante suH’uo- 
mo) o benzalconio cloruro 
(un sale d’ammonio qua¬ 
ternario) o alcool denatu¬ 
rato. Anche gli attrezzi di 
potatura devono essere 
innnersi nel disinfettante o 
puliti con una spugna ba¬ 
gnata con l’antilDatterico e 
così pure gli effetti perso¬ 
nali venuti a contatto con 
le partì infette (guanti, sti- 
vah, scarpe o alti’o). 

Negli intervalli di lavoro è 
necessario sciacquare ac¬ 
curatamente ed asciugare 
tutti sii atlTezzi usati. 

Le parti di pianta tagliate 
devono essere subito ri¬ 
mosse dal frutteto e bru¬ 
ciate (fig. 16). I frutti pos¬ 
sono essere interrati o ri¬ 
coperti con calce. 

Si devono anche applicare 
tecniche colturali tendenti 
a limitare lo sviluppo ve¬ 
getativo delle piante (come 
indicato nel precedente 


punto A) ed inoltre non 
eseguire potature a verde, 
eliminare le fioriture se¬ 
condarie, evitare l’irriga¬ 
zione sovrachioma ed usa¬ 
re per i nuovi impianti 
materiale di propagazione 
sano e prodotto in aree 
esenti da E. ainylovora o 
dove la batteriosi è sotto 
stretto controllo. Sono in 
corso anche in Italia ricer¬ 
che tendenti ad ottenete 
varietà o selezioni di pero 
resistenti o poco suscetti¬ 
bili al colpo di fuoco. 

Il rischio nei confronti del¬ 
la malattia può essere ri¬ 
dotto con ima difesa inset¬ 
ticida adeguata, special- 
mente nei confronti di fi- 
tofagi ad apparato boccale 
pungente-succhiante (afi¬ 
di, psille, ecc) ed avendo 
cura di falciare frequente¬ 
mente i frutteti inerbiti. 

E’ obbligatorio non spo¬ 
stare durante il periodo 
vegetativo (da metà mar¬ 
zo a fine ottobre) gli alvea¬ 
ri presenti nelle zone con¬ 
taminate. E’ bene effet¬ 
tuare la potatura delle 
piante durante il riposo 
vegetativo invernale e far¬ 
la seguire da un tratta¬ 
mento con sali di rame. 
Un valido aiuto nella pre¬ 
venzione della diffusione 
della malattia potrebbe 
derivare daH’impiego di 
piante ornamentali non 
appartenenti alle Rosacee. 
La difesa con composti 
cliimici è alquanto proble¬ 
matica; mancando degli 
anticrittogamici specifici 
con azione battericida. Es¬ 
sa può solo costituire uno 
dei fattori da prendere in 
considerazione nella lotta 
integrata. 

1 sali di rame possono ri¬ 
durre la carica d’inoculo 
presente sulle superfici dei 
diversi organi della pian- 
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Fig. 17 - A sinistra, grave 
infezione con disseccamento 
totale del ramo causata da 
Pseiidomonas s>aigae 
pv syringae. 

A destra infezione causata 
da Necti'ia galligena; il 
processo di disseccamento 
avviene più lentamente 
rispetto cdle infezioni causate 
da E. ainylovora 
(Foto: Serv. Fitosanitario 
Regione Emilia-Romagna) 



ta. Essi possono essere im¬ 
piegati durante il periodo 
vegetativo a dosaggi ridot¬ 
ti (50-100 g/hl di rame 
metallico), onde eAÙtare 
fenomeni di fitotossicità, 
entro 24-36 ore da gran¬ 
dinate o violenti tempora¬ 
li, che possono causare pe¬ 
ricolose ferite. Si consi¬ 
gliano inoltre: un tratta¬ 
mento delle piante dopo la 
raccolta dei frutti; 2-3 in¬ 
terventi nel periodo di ca¬ 
duta delle foglie e uno alla 
fase delle gemme ingrossa¬ 
te (150-200 g/lil di rame 
metallico). Per il pero ha 
dato buoni risultati la pol¬ 
tiglia bordolese (da esclu¬ 
derne peraltro rimpiego 
nel caso delle cultivar sen¬ 
sibili al rame). 

Da questa annata è stato 
messo in commercio un 
nuovo prodotto, attivatore 
delle difese naturali della 
pianta, a base eh acibenzo- 
lar-S-methyl, che agisce 
in modo preventivo contro 
questa batteriosi. 

Le sperimentazioni speci¬ 
fiche hanno evidenziato ri¬ 
sultati incoraggianti ini¬ 
ziando la difesa con due 
interventi a cavallo della 
fioritura e proseguendo 
con ulteriori due tratta¬ 
menti durante la fase di 
accrescimento del frutto, 
in concomitanza con le 


eventuali fioriture secon¬ 
darie, a un intervallo di 3- 
4 settimane rimo dall’al¬ 
tro. La dose d’impiego è di 
200 g/ha. 

Nei trattamenti alla chio¬ 
ma, in Francia viene an¬ 
che consigliato il fosetil- 
alluminio, prodotto siste¬ 
mico acropeto e basipeto, 
già noto per l’azione sti¬ 
molante per la produzione 
di sostanze naturali di di¬ 
fesa (fitoalessine) da parte 
della pianta contro i fun¬ 
ghi Oomiceti. Questo anti¬ 
crittogamico è registrato 
per E. aniyiovora anche in 
Italia. In Francia ed m al¬ 
tri Paesi viene inoltre im¬ 


piegata la fiumechina un 
antibiotico di sintesi 
(gruppo chinoline) con 
azione di copertura. Una 
specifica norma di legge 
vieta però in Italia l’uso di 
antibiotici in agricoltura. 
Quanto esposto sottolinea 
la gravità del Colpo di fuo¬ 
co batterico e l’onerosità e 
l’incertezza degli esiti del¬ 
la lotta, qualora la malat¬ 
tia si insediasse in forma 
endemica in Italia. 

Raccomandazioni 

E’ importante sottolineare 
che alcuni sintomi ritenuti 
tipici del Colpo di fuoco 
batterico sono simili a 


quelli causati da Pseudo- 
moti cis syringae pA^ syrin¬ 
gae (fig. 17), batterio fito- 
patogeno comune su nu¬ 
merose piante coltivate e 
spontanee, responsabile 
in genere di danni conte¬ 
nuti, e a cancri doAuiti a 
Nectria galligena (fig. 
17). Inoltre non bisogna 
dhnenticare che numerosi 
sono i casi di dissecca¬ 
menti la cui causa spesso 
è di altra natura patologi¬ 
ca o parassitaria e talvol¬ 
ta di origine abiotica; è 
pertanto necessario sotto¬ 
porre ad analisi batterio- 
logica il campione di ma¬ 
teriale vegetale con sinto¬ 
mi sospetti di attacco bat¬ 
terico per accertarne l’e¬ 
satta eziologia. 

A tutti i frutticoitori ed 
agli operatori del A^erde in 
genere, e ognuno per la 
propria competenza, in 
considerazione dell’eleA^a- 
to danno economico, am¬ 
bientale culturale derivan¬ 
te dalla diffusione del Col¬ 
po di fuoco batterico, è ri¬ 
volto un iiiAÙto a collabo- 
rare con quanti sul territo¬ 
rio stanno operando per il 
controllo della batteriosi. 
La bibliografia A^errà pub¬ 
blicata negli estratti. 


La segnalazione di ogni caso sospettp è obbligatoria ai sensi del DM 
10/09/99. L’individuazione precoce dei focolai di infezione è fondamentale 
per limitare la diffusione di E. airiylovora e per la realizzazione di interventi 
tempestm da parte degli Osservatori per le Malattie delle Piante di: 
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Fig. 1 - Frutti di 
lampone - polidrupa 
(Foto Zoratti) 


La coltivazione dei piccoli 
frutti in Gamia; 
redditività e valorizzazione 


B agricoltura nelle nostre zone mon¬ 
tane riveste da sempre un ruolo im¬ 
portante per la salvaguardia e la 
cura deH’ambiente e per le relazioni socio - 
culturali, offrendo nello stesso tempo qual¬ 
che chance per coloro che sono nati e de¬ 
siderano vivere in questi luoghi. 

In quest’ottica la coltivazione dei piccoli 
frutti può rappresentare un’importante op¬ 
portunità di sviluppo e di integrazione con 
altre filiere quali il turismo e l’agroali menta- 
re di qualità. 

Nel corso del 2002 In Gamia la superfi¬ 
cie destinata alla produzione di piccoli frut¬ 
ti non ha superato 30 mila m^ di cui: 

• lampone: 6000 m^ 

• ribes rosso e bianco: 5000 m^ 

• rovo: 3500 - 4000 m^ 

• mirtillo gigante americano: 2000 m^ 

• olivello spinoso: 4500 m^ 

• sambuco: 1000 m^ 

distribuite principalmente nei comuni di Ra- 
veo, Sauris (fraz. Lateis), Prato Gamico 
(fraz. Pesariis), Ravascletto, Sutrio; altri ap¬ 
pezzamenti di minore estensione si trovano 
a Gercivento e Forni Avoltri, Forni di Sopra. 

La totalità delle aziende operanti sul ter¬ 
ritorio adottano metodi di produzione inte¬ 
grata. 

La nostra indagine ha considerato tre 
specie - lampone, mirtillo gigante e ribes 
rosso - per le quali è stato possibile effet¬ 



tuare un’analisi dettagliata del mercato e 
della redditività. 

Lampone {Rubus idaeus L.) 

Il lampone è la specie più conosciuta e 
diffusa. La resa produttiva in funzione delle 
differenti caratteristiche pedoclimatiche (la 
specie viene coltivata fino a 1200 m di alti¬ 
tudine), varietali e colturali (sistema di alle¬ 
vamento) può raggiungere 80-100 q/ha. 

I frutti sono abbastanza delicati e per¬ 
tanto vengono raccolti con cura nelle ore 
fresche della giornata. 

Essendo la perdita di qualità dopo la 
raccolta molto rapida, i tempi di commer¬ 
cializzazione per il prodotto fresco sono 
brevi; la raccolta viene effettuata manual¬ 
mente con una capacità lavorativa unitaria 
limitata a 3-4 kg di prodotto/ora. 

In tabella 1 sono riportati i costi espliciti 
(equivalenti alle spese realmente sostenute) 
ed i costi della manodopera, relativi alla col¬ 
tivazione di lampone su una superficie di 
1000 m^ 

Mirtillo gigante americano 
[Vaccinium corymbosum L.) 

Nei primi anni dopo rimpianto la produt¬ 
tività è modesta, mentre rese soddisfacenti 
si ottengono dal IV-V anno; in condizioni ot¬ 
timali le piante rimangono produttive per 
40-50 anni. 

Le bacche maturano scalarmente e ven¬ 
gono raccolte in 5-6 passate distanziate di 
7-8 giorni. Negli impianti di piccole dimen¬ 
sioni la raccolta si effettua manualmente 
con rese orarie di 1,5-2 kg. 

La quasi totalità del prodotto è destinata 
al consumo fresco e la restante parte viene 
surgelata. 

Ribes rosso (Ribes rubrum L.) 

Nella coltivazione del ribes la piena pro¬ 
duttività si raggiunge dopo il IV-V anno dal¬ 
l’impianto e si mantiene per 15-20 anni; la 
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resa media è di 80-100 q/ha 

Le bacche vengono raccolte manual¬ 
mente con una capacità lavorativa di circa 
4-5 kg/ora. 

In questo caso la quota destinata al con¬ 
sumo fresco è contenuta rispetto al prodot¬ 
to trasformato. 

Analizzando i dati sulla resa unitaria di 
raccolta di queste specie, si deduce che le 
difficoltà nella coltivazione consistono so¬ 
prattutto nella manodopera e che il costo di 
tale operazione assorbe buona parte del ri¬ 
cavo di vendita. 

Vendita e commercializzazione. 

La forte richiesta da parte del mercato e 
i molteplici usi ai quali possono essere de¬ 
stinati i “piccoli frutti” offrono buone oppor¬ 
tunità per una più ampia diffusione in tutto 


Tab. 1 - Costi di 
produzione del 
lampone (superficie 
1000 m^) 

* superfici non dotate 
di pacciamatura 
** prodotti rameici (solo 
se necessari) 


Fig. 2 - (sinistra) 
Bacche di mirtillo (Foto 
Zoratti) 


Fig. 3 - (centro) 
Grappolo di Ribes 

Fig. 4 - (destra) 
Cestino contenente 
piccoli frutti (foto 
Zoratti) 


il territorio della Gamia. 

Il prodotto fresco, confezionato in va¬ 
schette da 100-150 g fino a 500 g, viene 
commercializzato in loco, presso alberghi, 
ristoranti, pasticcerie e fruttivendoli. 

Per quanto riguarda la trasformazione, 
essa viene eseguita artigianalmente in pic¬ 
coli laboratori (non esiste una struttura con¬ 
sortile). 

La preparazione di succhi, marmellate, 
gelatine o frutti sotto spirito consente di ot¬ 
tenere larghi margini di guadagno soprattut¬ 
to nella vendita diretta presso lo spaccio 
aziendale o in occasione di mercatini e fiere. 

Punti critici della filiera 
e prospettive di sviluppo 

Attualmente la concorrenza estera sui 
prodotti trasformati non consente un allar¬ 
gamento del mercato al di fuori delle zone 
di produzione. 

La scarsa competitività è dovuta sia a 
carenze strutturali quali la ridotta dimensio¬ 
ne degli impianti, la mancanza di strutture 
adeguate per la distribuzione e la commer¬ 
cializzazione, che a ragioni tecnico-agrono- 


Descrizione 

Costo materie prime 

Costo manodopera 

Costo tot. 

Costo 

Operazione 

Costo 

Quantità Costo 

Costo 

N°ore 

Costo 

Operazione 

unitario 


unitario 

(kg) tot. 

Orario 


totale 

(€) 

(€/kg) 


(€/kg) 

(€) 

mg) 


(€) 



Potatura invernale 
- taglio tralci 



6.20 

15 

93.00 

93.00 

0.12 

- legatura 



6.20 

10 

62.00 

62.00 

0.08 

Concimazione: 

- nitrato ammonico 

0.18 

30 5.40 




5.40 

0.1 

- perfosfato semplice 

0.13 

30 3.90 




3.90 

0.1 

- solfato potassico 

- distribuzione manuale 

0.26 

20 5.20 




5.20 

0.1 

concime 



6.20 

2 

12.40 

12.40 

0.02 

Sfalcio Interfiia (2 interventi) * 



6.20 

6 

37.20 

37.20 

0.05 

Raccolta manuale (3 kg/ora) 



6.20 

250 

1550 

1550.00 

1.94 

Trattamenti ** 


30 

6.20 

8 

49.60 

79.60 

0.0995 

Contenitori e trasporto 


60 




60.00 

0.08 

Costi Totali 






1908.70 

2.36 

Produzione Lorda Vendibile (PLV) = 800 kg x 4 €/kg = 3200 € 






Margine lordo (PLV - Costi di produzione) 

= 1291.30 € 
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Descrizione 

Operazione 


Costo materie prime 

Costo Quantità Costo 
unitario (kg) tot. 
(€/kg) (€) 


Costo manodopera 


Costo 

Orario 

(€/kg) 


N°ore 


Costo 

totale 

(€) 


Costo tot. 
Operazione 

(Q 


Costo 

unitario 

mg) 


Potatura invernale 


6.20 


24.80 


24.80 


0.06 


Concimazione: 

- solfato ammonico 

- perfosfato semplice 

- solfato potassico 

- distribuzione manuale concime 


0.13 

50 

6.50 

0.13 

30 

3.90 

0.26 

20 

5.20 


6.20 


2.5 


15.50 


6.50 
3.90 
5.20 

15.50 


0.02 

0.01 

0.01 

0.04 


Sfalcio interfila (2 interventi) * 


6.20 

6 

37.20 

37.20 

0.09 

Raccolta manuale (2 kg/ora) 


6.20 

200 

1240 

1240.00 

3.10 

Trattamenti ** 

25 

6.20 

6 

37.20 

62.20 

0.15 

Contenitori e trasporto 

60 




60.00 

0.15 

Costi Totali 





1455.30 

3.63 


Produzione Lorda Vendibile (PLV) = 400 kg x 8 €/kg = 3200 € 
Margine lordo (PLV - Costi produzione) = 1744.70 € 


miche (sistema di allevamento e conduzio¬ 
ne dei frutteti, l’utilizzo di varietà superate 
in termini di qualità dei frutti, epoca di ma¬ 
turazione, resistenza alle fitopatie). 

Per migliorare la qualità delle produzioni 
e aumentare la competitività è quindi ne¬ 
cessario intervenire procedendo: 

• ad un ampliamento dell’epoca di raccol¬ 
ta e ad una modificazione dei cicli pro¬ 
duttivi che consentano di spuntare, con 
produzioni “fuori stagione”, prezzi più 
elevati. Questo si ottiene con appropria¬ 
te scelte varietali, con particolari tecni¬ 
che agronomiche come la copertura de¬ 
gli impianti con tunnel. 

• ad un miglioramento delle tecniche di 
conservazione e di distribuzione del pro¬ 
dotto fresco; 

• ad attività di promozione, marketing e ri- 


Tab. 2 - Costi di 
produzione del mirtillo 
(superficie 1000 m^) 


* superfici non dotate 
di pacciamatura 
** prodotti rameici (solo 
se necessari) 


Tab. 3 - Costi di 
produzione del ribes 
(superficie: 1000 m^) 


cerca di nuovi sbocchi commerciali per 
espandere i consumi ed individuare ten¬ 
denze e gusti dei consumatori. Nel bre¬ 
ve periodo è necessario consolidare le 
posizioni raggiunte per puntare succes¬ 
sivamente ad aumentare la massa criti¬ 
ca di prodotto al fine di offrire un ap¬ 
provvigionamento costante nel tempo, 
alla costituzione di un marchio al fine di 
tutelare e promuovere la località di pro¬ 
venienza e con essa la sua storia e tra¬ 
dizione culturale 

ad un collegamento tra ricerca, speri¬ 
mentazione e applicazione attraverso un 
maggiore coinvolgimento dei tecnici re¬ 
gionali operanti sul territorio. 


Descrizione 

Costo materie prime 

Costo manodopera 

Costo tot. 

Costo 

Operazione 

Costo 

Quantità Costo 

Costo 

N°ore 

Costo 

Operazione 

unitario 


unitario 

(kg) tot. 

Orario 


totale 

(€) 

(€/kg) 


(€/kg) 

(€) 

(€/kg) 


(€) 



Potatura invernale 



6.20 

15 

93 

93.00 

0.11 

Concimazione: 








- solfato ammonico 

0.18 

30 



5.40 

5.40 

0.01 

- perfosfato semplice 

0.13 

30 



3.90 

3.90 

0.01 

- solfato potassico 

0.26 

20 



5.20 

5.20 

0.01 

- distribuzione manuale concime 


6.20 

2 

12.40 

12.40 

0.03 

Sfalcio interfila (2 interventi) * 



6.20 

6 

37.20 

37.20 

0.05 

Raccolta manuale (4 kg/ora) 



6.20 

200 

1240.00 

1240.00 

1.55 

Trattamenti** 


25 

6.20 

5 

31.00 

56.00 

0.07 

Contenitori e trasporto 


50 




50.00 

0.06 

Costi Totali 






1503.10 

1.9 

Produzione Lorda Vendibile (PLV) = 800 kg x-3 €/kg = 2400 € 





Margine lordo (P.L.V - Costi produzione) 

= 896.90 € 
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Prima segnalazione 
per il Friuli-Venezia Giulia 
del “cimicione delle conifere” 
{Leptoglossus occidentalis) 

Informazioni tecnico-applicative per il controllo di un nuovo 
insetto, legato per lo più ai pini, di recente rilevato in Friuli- 
Venezia Giulia 


B eptoglossus occidentalis Heide- 
mann, comunemente detto “cimi- 
cione delle conlfere”, è un eterotte- 
ro appartenente alla famiglia dei Coreidi ori¬ 
ginario deii’America settentrionale. Nell’au¬ 
tunno 1999 è stata accertata la sua presen¬ 
za in Italia (Lombardia e Veneto): a partire 
dall’autunno 2001 esemplari di questa spe¬ 
cie sono stati rinvenuti anche in Friuli-Vene¬ 
zia Giulia, il cimicione, che si alimenta pun¬ 
gendo e succhiando i semi delie conifere, 
non arreca gravi danni alle piante ospiti; tut¬ 
tavia, può destare allarme quando in autun¬ 
no si presenta neile abitazioni, talora In grup¬ 
pi numerosi, alla ricerca di un riparo ove 
svernare. 


Morfologia 


Adulto di Leptoglossus 
occidentalis su ramo di 
conifera 


Uova 

Le uova, di forma cilindrica, appena de¬ 
poste sono di colore giallo-arancio; suc¬ 
cessivamente si scuriscono man mano che 
si avvicina ii momento della schiusura. 



Giovani 

Le età giovanili so¬ 
no cinque. I giovani 
neonati sono di coio- 
re giallo-aranciato; 
con le successive età 
assumono una colo¬ 
razione bruno-rossic¬ 
cia. Sull’addome so¬ 
no presenti diversi 
tubercoli, più evidenti 
nelle neanidi. 

Aduiti 

Gli adulti sono iun- 
ghi 9-18 mm; le fem¬ 
mine sono spesso 


più grandi dei maschi. Il corpo è di colore 
bruno-rossiccio con un evidente motivo a 
zig-zag di colore chiaro sulle ali anteriori. Le 
antenne, relativamente lunghe, sono costi¬ 
tuite da quattro articoli. Sulla parte dorsale 
deH’addome è presente un caratteristico 
motivo giallo e nero visibile durante il volo. 
Le tibie delle zampe posteriori hanno una 
tipica espansione a forma di foglia, da cui 
deriva il nome inglese di questo insetto 
(“leaf footed conifer seed bug”); i femori so¬ 
no muniti di vistosi processi spinosi. 

Distribuzione 

Leptoglossus occidentalis è stato de¬ 
scritto nel 1910 su esemplari raccolti in Ca¬ 
lifornia e Utah (America settentrionale); in 
quegli anni la specie risultava diffusa nelle 
regioni più ad ovest degli Stati Uniti (dal 
Colorado alla California e a nord fino al Bri- 
tish Columbia). Nel giro di un secolo questo 
insetto ha ampliato notevolmente la sua 
area di diffusione; attualmente è presente in 
gran parte dell’America centro-settentrio¬ 
nale. 

Nel 1999 esemplari di questa specie so¬ 
no stati rinvenuti per la prima volta in Euro¬ 
pa, precisamente in Lombardia e Veneto. 

Nell’autunno 2001 alcuni adulti sono 
stati trovati anche in Friuli-Venezia Giulia a 
Udine e Ugnano Sabbiadoro (loc. Pineta) 
(UD), nonché in Veneto a San Michele al Ta- 
gliamento (VE) non lontano dal confine con 
la provincia di Pordenone. Nell’estate e nel¬ 
l’autunno 2002 numerosi esemplari sono 
stati osservati nuovamente a Udine (in varie 
zone della città) e a Ugnano Sabbiadoro 
(loc. Pineta e loc. Sabbiadoro), nonché a 
Pasian di Prato (UD). Pertanto la specie 
sembra ormai essersi insediata stabilmente 
anche nel territorio regionale. 
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Leptoglossus occidentalis si alimenta 
pungendo e succhiando gli strobili e i semi 
delle conifere appartenenti a più di 30 spe¬ 
cie tra cui: pino strobo {Pinus strobus), pino 
silvestre {Pinus sylvestris), pino nero (Pinus 
nigra), Pino mugo (Pinus mugo), peccio (Pi¬ 
cea spp.), abete di Douglas (Pseudotsuga 
sp.) e molte altre specie; è segnalato anche 
come fitofago dannoso alla coltura del pi¬ 
stacchio (Pistacia vera). 

Ciclo biologico 

Nel nord America Leptoglossus occi¬ 
dentalis compie una generazione all’anno, 
mentre in Messico sono segnalate fino a tre 
generazioni. In Italia pertanto potrebbe 
svolgere una o due generazioni all’anno. 

Gli adulti svernano in luoghi riparati dai 
rigori invernali, quali abitazioni o altri edifici, 
spesso in gruppi numerosi. In primavera 
essi abbandonano i ricoveri invernali per di¬ 
rigersi sulle piante ospiti su cui iniziano ad 
alimentarsi a spese dei semi contenuti ne¬ 
gli strobili in maturazione. Dopo l’accoppia¬ 
mento le femmine depongono le uova per 
lo più in fila sugli aghi oppure a gruppi in 
prossimità di coni o gemme; ogni femmina 
può deporre fino ad una settantina di uova. 
Una decina di giorni dopo la deposizione 
compaiono i giovani che successivamente 
attraversano cinque stadi preimmaginali, 
durante i quali continuano ad alimentarsi 
sui coni in formazione. Anche gli adulti neo¬ 
sfarfallati si alimentano a spese dei semi di 
conifera fino all’autunno, quando cercano i 
siti per lo svernamento. 

Danni e molestie 

Leptoglossus occidentalis punge sia se¬ 
mi in via di sviluppo, che collassano non 
avendo ancora il tegumento Indurito, sia 
semi con tegumento già indurito, provo¬ 
cando l’alterazione dell’endosperma che 
assume una consistenza spugnosa. La 
quantificazione dei danni in ambiente natu¬ 


Adulto di Leptoglossus 
occidentalis con ali 
aperte ad arte; si nota 
ii caratteristico motivo 
giallo e nero 
sull’addome 



Particolare del motivo 
giallo e nero sulla parte 
dorsale dell’addome 
di Leptoglossus 
occidentalis 


Tipica espansione a 
foglia della tibia della 
zampa posteriore di 
Leptoglossus 
occidentalis 



rale risulta difficile, mentre in impianti da 
seme si possono avere perdite di raccolto 
anche superiori al 40%. 

I semi poco o moderatamente danneg¬ 
giati da L. occidentalis hanno una germina- 
bilità fortemente ridotta, ma le piantine che 
riescono a emergere non sembrano mani¬ 
festare in seguito problemi di sviluppo. 

Non causa danni sensibili alle piante 
adulte; pertanto, in ambiente urbano (par¬ 
chi e giardini) i problemi legati alla sua pre¬ 
senza derivano esclusivamente dal fatto 
che cerca rifugio dai rigori invernali all’inter¬ 
no delle abitazioni. 

L. occidentalis è un tipico esempio di 
“intruso accidentale”. Gli adulti a inizio au¬ 
tunno penetrano nelle case per trovare un 
riparo dove trascorrere la stagione inverna¬ 
le. Sono particolarmente attratti dalle pare¬ 
ti esposte a sud dove si crogiolano agli ul¬ 
timi raggi di sole della tarda estate; al calar 
del sole cercano riparo in crepe, fessure, 
attorno a finestre, porte, comignoli, ecc., 
formando anche gruppi numerosi e talora 
creando grande allarme. 

Come molti altri intrusi che entrano in 
casa, quali la ben nota Nezara viridula (L.) o 
“cimice verde” (eterottero, fam. Pentatomi- 
di), il cimicione delle conifere non punge o 
morde, e non è vettore di agenti patogeni; 
pertanto, non arreca danni alle persone, 
agli animali da compagnia o ai contenuti 
della casa (mobili, ecc.). Non si può ripro¬ 
durre aH’interno degli edifici, poiché per de¬ 
porre le uova e per potersi sviluppare ha bi¬ 
sogno delle piante ospiti (conifere) su cui 
alimentarsi. L’unico inconveniente è che, se 
toccati o molestati, gli adulti possono 
emettere un odore sgradevole prima di fug¬ 
gire via volando rumorosamente (anche in 
questo caso l’accostamento alla cimice 
verde è pertinente). 

Controllo 

Campionamento 

In autunno gli esemplari adulti sono fa¬ 
cilmente reperibili sulle pareti degli edifici 
nelle zone infestate. Attualmente si stanno 
mettendo a punto metodi di monitoraggio 
con trappole a feromoni (v. oltre). 

Mezzi chimici 

In America non sono ritenuti necessari 
interventi fitosanitari a difesa delle alberatu¬ 
re dell’arredo urbano e dei boschi con pre¬ 
senza di conifere, in quanto il cimicione non 
è considerato particolarmente dannoso; 
d’altra parte, non ci sono insetticidi specifi¬ 
camente registrati contro questo fitofago 
su conifere. 

Il trattamento chimico delle pareti ester¬ 
ne con insetticidi a base di piretroidi con ef- 
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tetto residuale e repellente potrebbe ridurre 
l’ingresso degli insetti in casa; in questo ca¬ 
so si devono impiegare prodotti registrati 
per uso civile. 

Vengono comunque vivamente sconsi¬ 
gliati i trattamenti insetticidi generalizzati al¬ 
l’interno delle abitazioni, in quanto il poten¬ 
ziale rischio sanitario derivante dall’uso di 
tali prodotti in ambiente domestico è supe¬ 
riore al danno oggettivo causato dall’inset¬ 
to; inoltre, non ci sono prove sperimentali 
sull’efficacia di questi prodotti. 


Distribuzione accertata 
di Leptoglossus 
occidentalis nell’Italia 
settentrionale 


Mezzi fisico-meccanici 

Gli unici consigli di controllo presi in 
considerazione nella letteratura provenien¬ 
te dal continente americano riguardano 
metodi fisico-meccanici per ridurre l’ingres¬ 
so in casa di questi insetti: 

- chiusura delle fessure di porte, finestre, 
ecc., 

- schermatura di finestre, camini, sottotet¬ 
ti e altro con reti o zanzariere, 

- eliminazione meccanica di eventuali in¬ 
setti entrati nelle case. 

Questi semplici accorgimenti possono 
rivelarsi molto utili nel ridurre il numero di 
insetti che entra nelle abitazioni e quindi il 
disagio provocato dall’insetto. 


durante il periodo autunno-invernale provo¬ 
candone la morte. In Italia questo parassi- 
toide, accidentalmente introdotto, è stato 
osservato in Umbria e Lazio su cimice ver¬ 
de. Attualmente si sta conducendo uno 
studio per accertare la sua eventuale pre¬ 
senza anche nell’Italia settentrionale. ■ 


Pagine web di interesse 

Bernardinellì I., Zandigiacomo R, 2001 - A 
Leaf-footed conifer seed bug recently found in 
northern Italy: Leptoglossus occidentalis Heide- 
mann (Heteroptera, Coreidae). 
http://www.uniud.it/entomoinfo/index.htnn 
Jacobs S., Emmen D., 1995 - Western coni¬ 
fer seed bug. Pennsylvania State Entomology 
Fact Sheet http://www.ento.psu.edu/exten- 
sion/factsheet/western_conifer_seed_bug.htm 
Klass C., Kowalsick T., 2000 - Western coni¬ 
fer seed bug. An unwantet houseguest. http:// 
www.cee.coronell.edu/suffok/grownet/insect- 
pest/westerncon if er. htm 

Ridge-O’Connor G.E., 2000 - Western coni¬ 
fer seed bug, Leptoglossus occidentalis Heide- 
mann. EN016[6/00]. http://www.caes. state, 
et. us/FactSheetFiles/Entomology/fsenO 16f.htm 


Abstract 

First record of Leptoglossus occidentalis 
in Friuli-Venezia Giulia 
(north-eastern Italy) 

The “leaf-footed conifer seed bug” Lepto¬ 
glossus occidentalis Heidemann (Heteropte¬ 
ra, Coreidae), found in northern Italy in 1999, 
was observed in Friuli-Venezia Giulia (north- 
eastern Italy) from autumn 2001. This insect 
Comes from north America and feeds on 
seeds of many conifer species. It can create 
great alarm when large number of adulte sud- 
denly invade houses looking for overwinte- 
ring sites. Morphology, biology, damage and 
control of this species are briefly described. 
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Produzione di carne di daino 


D atteggiamento attuale del consu¬ 
matore verso la “carne” si è modi¬ 
ficato rispetto al recente passato, 
arricchendosi di nuove istanze. Accanto 
all’importanza, tuttora notevole, che viene 
attribuita a tale alimento in quanto “nobi¬ 
le” e di elevato valore nutritivo, si è accre¬ 
sciuta l’attenzione agli aspetti igienico-nu- 
trizionali, rendendo primaria la domanda 
per una carne “sana” che contribuisca po¬ 
sitivamente alla salute di chi la assume, 
sia per le caratteristiche nutrizionali sia per 
l’assenza assoluta di sostanze estranee 
(residui di trattamenti, contaminanti, agen¬ 
ti patogeni). Ne è conseguito il crescente 
interesse dell’opinione pubblica per tecni¬ 
che di allevamento che assicurino condi¬ 
zioni di benessere del bestiame non di¬ 
sgiunte, grazie alla accresciuta sensibilità 
ecologica, dal basso impatto sull’ambien¬ 
te. 

L’allevamento degli ungulati selvatici 
sembra in grado di rispondere piuttosto 
bene a queste esigenze. La carne fornita 
dalle specie suscettibili di allevamento 
(Bovolenta et al., 2002) è riconosciuta es¬ 
sere ricca di proteine e povera in grasso e 
colesterolo (Drew, 1992). Inoltre, se para¬ 
gonato a quello delle tradizionali specie 
zootecniche, l’allevamento degli ungulati 
selvatici, e dei cervidi in particolare, è un 
sistema produttivo a basso impiego di 
tecnologie, caratterizzato da alimentazio¬ 
ne prevalentemente o esclusivamente pa- 
scoliva, e avviene in grandi spazi all’aper¬ 
to in cui le condizioni di vita degli animali 
sono, per quanto possibile, simili a quelle 
in natura, con un conseguente ridotto im¬ 
patto ambientale. 

Un ostacolo tuttora presente al consu¬ 
mo delle carni di “selvatici” è la scarsa co¬ 
noscenza delle loro caratteristiche al di fuo¬ 
ri delle zone in cui, per allevamento o per 
caccia, la presenza di questi animali è tra¬ 
dizionale. Scarsa conoscenza che, unita al¬ 


le caratteristiche particolari di queste carni, 
si traduce spesso in una non accettazione 
da parte di quanti non hanno consuetudine 
al consumo di questi prodotti. 

Nell’ambito della collaborazione in corso 
tra ERSA e DiSPA, e grazie alle strutture 
realizzate per Tallevamento e la cattura de¬ 
gli animali nell’Azienda Agraria dell’Univer¬ 
sità di Udine a Pagnacco, presso il Diparti¬ 
mento di Scienze della Produzione Animale 
(Bovolenta et al., 2002), è stata impostata 
una prova di allevamento e valutazione del¬ 
la qualità delle carcasse e delle carni su un 
gruppo di daini (Dama dama) maschi, con 
diversi obbiettivi: verificare alcuni parametri 
di sicuro interesse economico per l’alleva¬ 
tore, quali la resa della carcassa e dei tagli 
di miglior qualità; contribuire alla cono¬ 
scenza della qualità della carne di questi 
animali per aumentarne l’interesse del con¬ 
sumatore. 

E’ inoltre sembrato interessante verifica- 
re, sui prodotti ottenuti, eventuali differenze 
dovute a due condizioni con cui comune¬ 
mente l’allevatore ha a che fare: la presen¬ 
za di animali di diversa età e l’impiego di 
una integrazione alimentare al pascolo. 
Quest’ultima risulta spesso una necessità, 
quando, per elevato carico animale e/o ri¬ 
duzione della disponibilità di erba (stagione 
fredda, periodi di siccità), il solo pascolo 
non è sufficiente a fornire adeguato nutri¬ 
mento agli animali. 

Parte Sperimentale 

Metodi 

Trentadue daini maschi di diversa età 
(16 soggetti di 14 mesi, peso iniziale 32,9 
kg, e 16 soggetti di 26 mesi, peso iniziale 
46,2 kg) sono stati suddivisi in due gruppi 
omogenei per età e per peso, ciascuno 
formato da otto soggetti di 14 mesi e otto 
soggetti di 26 mesi. I due gruppi sono sta¬ 
ti allevati per 20 settimane su due settori 
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PASCOLO 

PASCOLO + 
CONCENTRATO 

Peso alla macellazione (kg) 

45,0 

49,9 

Peso carcassa (kg) 

25,4 

30,4 

Resa a freddo (%) 

56,2 

60,5 

Conformazione (1) 

2,8 

3,1 

Stato di ingrassamento (2) 

1.2 

1.5 

(1) Media di tre punti: posteriore, schiena, spalla. 

(2) Media di tre punti: esterno, cavità addominale. 

cavità toracica. 




distinti (carico 30 daini/ha) di un pascolo a 
base di Festuca arundinacea, situato nel¬ 
l’Azienda Agraria dell’Università di Udine. 
L’alimentazione dei due gruppi è stata la 
seguente: un gruppo si alimentava solo 
con erba pascolata, l’altro riceveva un’in¬ 
tegrazione con concentrato in quantità 
pari, in SS, airi,25% del PV medio inizia¬ 
le (corrispondente a 500 g di SS/ca- 
po/giorno, in due pasti giornalieri). 

Il concentrato era costituito da granella 
di mais, polpe essiccate di bietola, medica 
disidratata, fiocchi di soia integrale e inte¬ 
gratore vitaminico-minerale. 

I daini sono stati macellati dopo 134 
giorni di prova, a un’età pari a circa 18 me¬ 
si per i più giovani e 30 mesi per i più an¬ 
ziani. L’abbattimento è stato eseguito in 
apposito apparato di cattura, mediante pi¬ 
stola a proiettile captivo, ed è stato prece¬ 
duto dal rilievo del peso vivo. 

Alla macellazione si è proceduto al rilie¬ 
vo dei seguenti parametri: 

• peso della carcassa, per il calcolo della 
resa alla macellazione; 

• valutazione della conformazione delle 
carcasse e del loro stato di ingrassa¬ 
mento, assumendo come riferimento (in 
assenza di standard specifici) le griglie 
comunitarie utilizzate per gli ovini (Rego¬ 
lamenti CEE n. 2137/92 e n. 461/93) 

• sezionamento in tagli delia mezzana de¬ 
stra, secondo la metodica riportata dalla 
Associazione Scientifica di Produzione 
Animale (1991). 

La spalla destra di ciascun animale è 
stata poi sottoposta a spolpo, con separa¬ 
zione di muscolo scheletrico, grasso visibi¬ 
le e osso. 

II muscolo lungo dorsale (m. longissimus 
thoracis et lumborum) è stato utilizzato per 
diverse determinazioni legate alla qualità 
della carne: evoluzione del pH e colore; 
perdite di cottura e prova di resistenza al 
taglio (apparecchiatura Instron con disposi¬ 
tivo Warner-Bratzier) dopo frollatura a 4°C 
per sette giorni e cottura a bagnomaria; 
analisi del contenuto di proteina, grasso. 


Tab.l - Resa alla 
macellazione, 
conformazione e stato 
di ingrassamento della 
carcassa in daini 
sottoposti a due regimi 
alimentari 


Tab. 2 - Sezionamento 
della mezzana e spolpo 
della spalla 


collagene e della composizione qualitativa 
del grasso intramuscolare. 

Risultati 

I daini di 18 e 30 mesi sono stati macel¬ 
lati a un peso rispettivamente pari a circa 
42 e 53 kg, dopo una fase di allevamento, 
riportata per esteso in un precedente lavo¬ 
ro sperimentale (Saccà et al., 2001), che ha 
visto un accrescimento ponderale significa¬ 
tivamente superiore nei soggetti che rice¬ 
vevano l’integrazione con mangime rispet¬ 
to a quelli che utilizzavano il solo pascolo: 
rispettivamente, 76 e 41 g/d. 

Gli animali hanno fornito carcasse 
(esempi in fotol) di buona resa commercia¬ 
le, con un significativo vantaggio dei sog¬ 
getti di 30 mesi (Volpelli et al., 2002a): le 
carcasse di questi hanno infatti mostrato 
una resa superiore rispetto a quelle dei dai¬ 
ni più giovani (+3 punti percentuali: 59,9 
contro 56,9%), la loro conformazione (indi¬ 
ce di sviluppo muscolare) è stata punteg¬ 
giata come più elevata, con un leggero au¬ 
mento dello stato di ingrassamento. Anco¬ 
ra più interessante (tab. 1) risulta, a parità 
di età, la diversa resa tra i soggetti alimen¬ 
tati con solo pascolo, più leggeri, e quelli 
che avevano ricevuto anche concentrato: la 
differenza, a vantaggio di questi ultimi, è di 
ben quattro punti percentuali. L’integrazio¬ 
ne alimentare ha portato anche ad un leg¬ 
gero aumento sia della conformazione che 
dello stato di ingrassamento delle carcas¬ 
se. 

Al sezionamento delle mezzene, i daini 
del gruppo “pascolo+concentrato”, grazie 
al maggior sviluppo delle carcasse, hanno 
fornito una maggior quantità di tagli pregia¬ 
ti: la somma di coscio, lombata e spalla 
(tab. 2) ha raggiunto circa 8600 grammi, 
contro i 7500 del gruppo “pascolo”. Il mag¬ 
gior sviluppo della lombata è testimoniato, 
nei daini del gruppo con integrazione ali¬ 
mentare, anche dalla maggior area del mu¬ 
scolo principale che la costituisce, il lungo 
dorsale. Effetto analogo e ovviamente di 
entità ancora maggiore ha avuto il maggior 
peso delle carcasse dei soggetti più anzia- 


PASCOLO 

PASCOLO + 
CONCENTRATO 

Coscio (g) 

4700 

5410 

Lombata (g) 

1030 

1220 

Spalla (g) 

1730 

1970 

Area m. lungo dorsale (mm^) 

3270 

3700 

Spolpo della spalla (%): 


74,6 

- muscolo scheletrico 

72,8 

- grasso separabile 

0,5 

0,9 

- osso 

23,8 

21,7 
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ni, che hanno fornito quasi 2 kg in più di ta¬ 
gli pregiati. 

Lo spolpo della spalla, ossia la comple¬ 
ta separazione della stessa nelle compo¬ 
nenti di muscolo, grasso e osso, ha messo 
in evidenza, come riportato da altri autori 
(Mulley et al., 1996; Fisher et al., 1998), la 
elevata percentuale di muscolo e la bassa 
presenza di grasso che contraddistinguono 
la carne di daino. Si conferma inoltre il 
maggior sviluppo muscolare, da una parte, 
dei daini di 30 mesi e, dall’altra, di quelli 
che ricevevano concentrato: in entrambi i 
casi, infatti, si osserva una maggior inci¬ 
denza di muscolo, a scapito dell’osso. Va 
inoltre valutato positivamente, in animali le 
cui carcasse sono comunque molto magre. 
Il leggero aumento della quota di grasso, 
che può rendere più gradevole il gusto del¬ 
la carne. 

Passando ad alcune caratteristiche del¬ 
la carne stessa, si riporta anzitutto come 
l’evoluzione del pH, indice del naturale 


Tab. 3 - Caratteristiche 
tecnologiche e 
connposizione chimica 
del muscolo lungo 
dorsale 


grado di acidificazione del muscolo dopo 
l’abbattimento, e il colore siano rientrati in 
valori indicativi di carni normali e di buona 
qualità per il daino. Il pH si è attestato, a 
24 e 48 ore, su valori di 5,5-5,6, al di sot¬ 
to quindi della soglia di 6, 
considerata a rischio di 
problema “carne 

scura/dura/asciutta” in 
una specie simile, il cervo. 
Le misure di colore, con¬ 
dotte attraverso le coordi¬ 
nate “L, a, b” che “quanti¬ 
ficano” la percezione visi¬ 
va, hanno in effetti tradotto 
in numeri le caratteristiche 
note della carne di daino: il 
colore complessivo è ros¬ 
so souro (luminosità infe¬ 
riore a 40; valori di “a”, 
cioè di rosso, elevati, at¬ 
torno a 23; valori di “b” 
bassi, attorno a 4). 

Tra le caratteristiche 
tecnologiche analizzate 
nelle carni dei daini (Vol- 
pelli et al., 2002b), vengo¬ 
no riportate in tabella 3 le 
perdite di cottura e la resi¬ 
stenza al taglio del musco¬ 
lo lungo dorsale. Le prime 
indicano la perdita di peso 
subita dalla carne durante 
la cottura: i valori ottenuti, 
attorno al 26%, sono nor¬ 
mali, e non si sono rivelate 
differenze dovute all’età o 
al tipo di alimentazione. In¬ 
teressante anche il dato di 
resistenza al taglio, che è 


Esempio di due carcasse di 
daino, diverse per 
conformazione e stato di 
ingrassamento 


PASCOLO PASCOLO + 

CONCENTRATO 

Perdite di cottura (%) 

26,7 

26,3 

Resistenza al taglio (N) 

43,1 

45,4 

Collagene totale (mg/g) 

3,00 

2,81 

Collagene solubile (% tot.) 

26,7 

30,5 

Proteina (% s.t.q.) 

21,6 

21,8 

Grasso (% s.t.q.) 

0,6 

0,7 

Composizione del grasso: 



acidi grassi saturi (% tot.) 

31,8 

35,9 

acidi grassi poiinsaturi (% tot.) 

56,9 

51,1 

indice (n-3)/(n-6) 

0,30 

0,21 
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I uno degli indici misurabili strumentalmen¬ 
te della tenerezza della carne: anche in 
questo caso si tratta di valori buoni, indi¬ 
cativi di carni dalla tenerezza simile o su¬ 
periore alle carni di manzo e di poco infe¬ 
riore a quelle di agnello. Una conferma 
“chimica” di questo dato viene dal conte¬ 
nuto di collagene, uno dei componenti 
della carne responsabile della sua durez¬ 
za/tenerezza: la sua frazione solubile è 
elevata, indice di carni tenere. 

L’aumento di un anno dell’età di macel¬ 
lazione ha comportato, come naturale, una 
diminuzione della tenerezza della carne, 
peraltro di lieve entità: maggior resistenza 
al taglio (da 40,7 a 47,8 N) e riduzione del 
collagene solubile (da 34,6 a 22,6%). 

La composizione chimica del muscolo 
conferma la riconosciuta “magrezza” delle 
carni di daino: il muscolo contiene media¬ 
mente il 21,7% di proteina e solo lo 0,6- 
0,7% di grasso intramuscolare. Alcune in¬ 
dicazioni interessanti vengono dalla com¬ 
posizione del grasso stesso, cioè dal tipo 
di acidi grassi presenti: si nota anzitutto 
una forte presenza di acidi grassi poiinsa¬ 
turi, come tipico delle carni di cervidi (Fi- 
sher et al., 1998), che contribuisce a farne 
un alimento salutare per la nostra dieta. La 
somministrazione di mangime concentra¬ 
to ha indotto differenze di per sé meno po¬ 
sitive nella composizione del grasso: au¬ 
mento degli acidi saturi e calo degli insa¬ 
turi; tipico riassestamento, rilevabile quan¬ 
do in un erbivoro si passa da una dieta a 
base di sola erba ad una integrata con 
concentrati, dei rapporti tra alcuni acidi 
grassi, con calo di acido linolenico (CI 8:3 
0)3, che è abbondante nell’erba) e aumen¬ 
to di acido linoleico (CI 8:2 o)6, di cui sono 
ricchi i concentrati); conseguente calo del 
rapporto tra acidi grassi della serie ome- 
ga-3 (ritenuti maggiormente positivi per la 
salute umana) e omega-6. Buon senso 
suggerisce però che, al di là di questo in¬ 
negabile peggioramento della composi¬ 
zione chimica del grasso intramuscolare 
provocato dalla somministrazione di con¬ 
centrati, l’effetto sulla dieta di chi consu¬ 
ma queste carni sia del tutto trascurabile 
di fronte alla assoluta scarsità di grasso 
stesso (0,7%). Viene anzi spontanea la 
considerazione che il leggero aumento 
dello stato di ingrassamento delle carni, e 
come visto delle carcasse, ottenuto grazie 
ai concentrati vada a beneficio delle carat¬ 
teristiche organolettiche (gusto, aroma) 
delle carni stesse. 

Conclusioni 

I dati derivanti dalle sperimentazioni 
condotte, suffragati dalle ricerche condotte 
da altri autori nel nostro e in altri Paesi 


(AAW, 1980-1997), danno alcune Interes¬ 
santi indicazioni sull’utilizzazione del daino 
a scopo alimentare. Le carcasse hanno una 
buona resa e forniscono elevate quantità di 
tagli a forte componente muscolare, i più 
pregiati per la commercializzazione e il con¬ 
sumo. La carne è magra e tenera, due ca¬ 
ratteristiche apprezzate dal consumatore 
che non sempre si ritrovano contempora¬ 
neamente presenti; la sua composizione, 
grazie in particolare alla bassa quantità di 
grasso e alla qualità del grasso stesso, ri¬ 
sponde alle esigenze di un consumo “mo¬ 
derno”. E alla sensibilità del moderno con¬ 
sumatore si presenta, come in generale le 
carni di “ungulati selvatici allevati”, come il 
prodotto di un allevamento che impiega 
tecnologie semplici, simile per quanto pos¬ 
sibile alle condizioni naturali, a basso im¬ 
patto ambientale ed elevato benessere ani¬ 
male. 

Questo contributo vuole perciò essere 
uno stimolo al riconoscimento delle qualità 
dei prodotti di questo e di altri allevamenti 
di selvatici. Queste carni, che presentano 
caratteristiche peculiari, meritano di essere 
maggiormente conosciute dai consumatori; 
la più volte auspicata costituzione di certifi¬ 
cazioni, marchi, ecc... potrebbe dare im¬ 
pulso al settore, consentendo in particolare 
la valorizzazione delle carni provenienti da 
allevamenti controllati rispetto a quelle Im¬ 
portate, sovente derivanti da attività vena¬ 
toria e spesso di qualità inferiore. 
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Pecora con agnello di 
razza Istriana 


D a Regione Friuli Venezia Giulia ha 
avviato da alcuni anni un’azione di 
conservazione a favore della razza 
ovina Istriana allevata sul Carso, attualmen¬ 
te sostenuta dalla misura F del Piano di 
Sviluppo Rurale. Questa razza è un esem¬ 
pio di genotipo adattato ad ambienti regio¬ 
nali di importante valore ecologico e pae¬ 
saggistico. La landa e il paesaggio del Car¬ 
so sono il frutto di una gestione zootecnica 
millenaria, in cui l’allevamento oltre ad es¬ 
sere un’attività produttiva assolve a diverse 
altre funzioni, quali la prevenzione dagli in¬ 
cendi e il mantenimento del dominio del 
prato-pascolo con la biodiversità ad esso 
associata e si integra con altre attività pri¬ 
marie e turistiche. 

La conservazione della variabilità geneti¬ 
ca, la cui principale riserva per la specie 
ovina è costituita dalle razze e popolazioni 
locali, ha giustificazioni di carattere sia eco¬ 
nomico, sia scientifico che storico-cultura¬ 
le. Nello stesso tempo vi è una crescente 
domanda di prodotti agro-alimentari di nic¬ 
chia, identificabili con uno specifico siste¬ 
ma produttivo. In particolare fra quelli di ori¬ 
gine animale stanno ricevendo attenzione 



crescente le produzioni legate ad una parti¬ 
colare razza e risultanti da sistemi di alleva¬ 
mento "biologici" o, comunque, a basso 
impatto ambientale. Esiste d’altra parte una 
variabilità genetica intra- e inter-razziale ri¬ 
guardante i caratteri qualitativi della carne e 
del latte ovino, che combinandosi con spe¬ 
cifici sistemi di produzione risulta in prodot¬ 
ti tipici che, per tradizione e cultura, sono 
apprezzati a livello locale, da consumatori 
disposti per questi a pagare un premium- 
price. 

Nell’ambito del programma di ricerca 
“Studio, caratterizzazione e valorizzazione 
tecnologica di produzioni agro-alimentari ti¬ 
piche del Friuli Venezia Giulia”, coordinato 
dal prof. Lanfranco S. Conte, direttore del 
dipartimento di Scienze degli Alimenti del¬ 
l’Università di Udine e finanziato dalla Re¬ 
gione Friuli Venezia Giulia ai sensi della L.R. 
3/98, art.16, è stata svolta una ricerca bien¬ 
nale col proposito di qualificare e valorizza¬ 
re la razza ovina Istriana all’interno di azien¬ 
de vitali in un’ottica di sviluppo sostenibile 
(economico, ambientale, sociale) di aree ru¬ 
rali svantaggiate. La ricerca è stata svolta in 
collaborazione tra i Dipartimenti di Scienze 
della Produzione Animale e di Scienze degli 
Alimenti dell’Università di Udine e il Diparti¬ 
mento di Economia e Tecnica Aziendale 
dell’Università di Trieste. 

Le azioni principali svolte hanno riguar¬ 
dato la: 

• valutazione morto-funzionale e confron¬ 
to con le popolazioni confinanti; 

• analisi economico-produttiva delle 
aziende nelle quali la razza è allevata; 

• valutazione delle esternalità ambientali 
dell’attività zootecnica; 

• qualificazione tecnologica e sensoriale 
di alcuni prodotti zootecnici tipici della 
razza; 

• individuazione degli strumenti e delle 
politiche per la tipicizzazione dei prodot¬ 
ti e dei processi produttivi. 
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La pecora Istriana 

La pecora Istriana, localmente chiamata anche Carsolina e 
conosciuta internazionalmente come Istrian Pramenka o Istrian 
Milk (con quest’ultimo viene indicata dal dizionario del Mason, 
1996), è annoverata tra le razze in pericolo di estinzione (FAO, 
2000) a causa della ridotta numerosità (Leonarduzzi et al., 
2000a), complessivamente inferiore ai 2000 capi. Viene alleva¬ 
ta in Italia, con circa 300 capi iscritti nel “Registro anagrafico 
delle popolazioni ovine e caprine autoctone a limitata diffusio¬ 
ne”, in Slovenia, dove è attivo da anni un libro genealogico che 
comprende 630 pecore, e in Croazia, con una popolazione in¬ 
torno al migliaio di capi (Sinkovic, 1999). 

La pecora Istriana si presenta come un ovino di taglia media, 
con altezza al garrese di 70-75 cm nelle femmine e 75-80 nei 
maschi, testa proporzionata al corpo con profilo montonino e 
priva di lana, a vello grossolano a boccoli aperti, di coiore ten¬ 
denzialmente bianco con evidenti macchie nero-marroni agli 
arti, al muso e alla testa. Le orecchie medio-corte sono portate 
di lato e mai pendenti, le corna hanno la caratteristica forma a 
spirale aperta, frequente è la presenza di soggetti acorni nelle 
femmine. 

Le produzioni tipiche della pecora Istriana sono il latte, de¬ 
stinato alla trasformazione in formaggio, e l’agnello, macellato 
solitamente per il periodo pasquale a partire dalle 4-5 settima¬ 
ne di vita, con un peso vivo variabile tra i 12 e i 24 kg. 

Un tempo le greggi venivano mantenute per nove mesi al¬ 
l’anno al pascolo sull’altopiano carsico, dove, fra novembre e 
maggio, utilizzavano i magri pascoli disponibili soprattutto del¬ 
la zona litoranea. Nel periodo estivo si ricorreva invece all’al¬ 
peggio. Oggi la pecora Istriana si è adattata ad un tipo di alle¬ 
vamento stanziale dove l’alimentazione viene integrata con mi¬ 
nime quantità di fieno e concentrato. 


Uno dei risultati più significativi ottenuti 
attraverso la ricerca è stato l’inserimento 
dell’agnello Istriano nell’elenco nazionale 
dei prodotti agroalimentari tipici (MIFAP, 
2001 ). 

Lo scopo del presente articolo è illustra¬ 
re una parte dei risultati della ricerca e in 
particolare quelli relativi alla qualità della 
carne dell’agnello, in rapporto a due impor¬ 
tanti fattori produttivi: il peso e il sistema di 
allevamento. Questi aspetti sono preceduti 
da una breve presentazione della storia e 
delle caratteristiche distintive della razza 
Istriana (vedi box colorato in questa pagi¬ 
na). 


Ariete di razza Istriana 


La carne di agnello Istriano 

La qualità della carne di agnello Istriano 
è stata valutata sulle carcasse di 46 agnelli 
maschi di età compresa fra le 6 e le 14 set¬ 
timane, appartenenti a due gruppi, prove¬ 
nienti da due diversi alievamenti del Carso. 
Un gruppo era composto da 32 agnelli, na¬ 
ti ad inizio inverno in un gregge allevato con 
solo foraggio e alimentati con latte materno 
e quantità progressivamente crescenti di 
foraggio (regime alimentare: latte e foraggio 


- LF). Il secondo gruppo contava 14 sog¬ 
getti provenienti da un’azienda nella quale 
la base foraggera veniva integrata con con¬ 
centrati. Gli agnelli a inizio primavera, al¬ 
l’età di 6-10 settimane, avevano giornal¬ 
mente a disposizione 100 g/capo di mangi¬ 
me al 20% di proteina grezza, oltre al latte 
delle madri (regime alimentare: latte e con¬ 
centrato - LC). 

Le carcasse (ASPA, 1991), classificate in 
base al peso a caldo (Regolamenti CEE n. 
2137/92 e n. 461/93), appartenevano tutte 
al tipo dell’agnello leggero ed erano distri¬ 
buite in numero di 17, 15 e 14 rispettiva¬ 
mente nelle categorie di peso A (<7 kg), B 
(7,1-10 kg) e C (10,1-13 kg). 

Qualità della carcassa 

La resa commerciale (mediamente pari 
al 45,9%) non è stata influenzata in manie¬ 
ra significativa né dal regime alimentare, né 
dalla categoria di peso, anche se le carcas¬ 
se appartenenti al gruppo LF hanno regi¬ 
strato delle perdite di refrigerazione minori 
rispetto a quelle degli animali nutriti a latte 
e concentrato. 

La qualità delle carcasse leggere viene 
valutata in base allo stato d’ingrassamento 
e al colore della carne. Entrambi i parame¬ 
tri sono stati influenzati dal sistema di alle¬ 
vamento. Infatti, gli agnelli allevati al pasco¬ 
lo sono risultati leggermente meno grassi e 
dotati di un colore della carcassa, media¬ 
mente compreso fra il rosa chiaro e il rosa, 
più scuro dei soggetti alimentati anche con 
concentrato. Nonostante ciò, nel comples¬ 
so il regime alimentare non ha determinato 
effetti significativi sulla qualità delle carcas¬ 
se, che sono risultate in larga maggioranza 
(72% in media) di prima qualità. 

L’effetto della categoria ponderale si è 
manifestato sia sullo stato di ingrassamen¬ 
to, che è risultato superiore nelle carcasse 
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più pesanti, sia sulla qualità complessiva 
della carcassa, che, aumentando col peso, 
ha raggiunto il massimo nella categoria C, 
le cui carcasse erano tutte di prima qualità. 

Proprietà fisiche e chimiche della carne 

Entrambe le variabili sperimentali, peso 
della carcassa e regime alimentare, hanno 
influenzato i parametri qualitativi della car¬ 
ne di agnello. 

Il pH ha evidenziato un valore compreso 
nel range normalmente accettato per le 
carni destinate al commercio (media 5,44; 
e.s. 0,058), risultando leggermente più ele¬ 
vato negli agnelli del tipo latte e pascolo. 
Questo fenomeno può essere spiegato am¬ 
mettendo che le diete a concentrato, grazie 
al più elevato contenuto energetico, abbia¬ 
no meglio prevenuto l’effetto dei fattori 
stressogeni che causano il consumo delle 
riserve di glicogeno e quindi consentito una 
maggior acidificazione delle carni. 

Gli effetti del sistema di alimentazione 
sul colore della carne si sono manifestati 
sia per a* che per b*; entrambi i parametri 
sono stati maggiori nei soggetti apparte¬ 
nenti al gruppo LF, la cui carne si presenta 
di un rosso più intenso (a* più elevato) con 
sfumature gialle più evidenti (b* più elevato) 
rispetto al muscolo del gruppo latte e con¬ 
centrato. Il regime alimentare ha verosimil¬ 
mente agito sul colore in maniera indiretta, 
grazie all’azione di altri fattori influenzati dal 
sistema di allevamento, quali il contenuto di 
grasso intramuscolare, il valore finale di pH 
e l’attività fisica. 


Tab. 1 - Somma e rapporti tra acidi grassi correlati con la salute umana nel 
muscolo longissimus thoracis di agnelli leggeri Istriani. 

SFA= acidi grassi saturi; UFA= acidi grassi insaturi; MUFA= acidi grassi 
monoinsaturi; PUFA= acidi grassi poiinsaturi. 

%TFA = % in peso degli acidi grassi totali. 
a,b = differenze fra le medie P <0,05. 

(') lA = Indice di aterogenicità = (laurico + 4 x miristico + paimitico) / (co6 PUPA + 
0)3 PUPA + MUFA). 

(^) IT = Indice di trombogenicità = (miristico + paimitico + stearico) / [0,5 x 0)6 
PUPA + 3 X 0)3 PUPA + 0.5 x MUFA + (o)3 PUPA / 0)6 PUPA)]. 



Tipico esemplare di 
pecora Istriana 


La luminosità (L*) della carne degli 
agnelli della categoria A, in accordo con i ri¬ 
sultati di altri autori, è stata superiore ri¬ 
spetto a quella riscontrata negli agnelli più 
pesanti. Queste differenze di colore fra le 
diverse categorie di peso possono trovare 
una giustificazione sia nella differente età di 
macellazione all’interno di ciascun gruppo, 
sia nella quantità di latte poppato, in quan¬ 
to gli agnelli con carcasse più leggere han¬ 
no probabilmente assunto più latte e meno 
foraggio o concentrato rispetto a quelli di 
categoria di peso media o alta. 

Le perdite di cottura della carne hanno 
evidenziato un andamento opposto a quel¬ 
lo del pH, risultando più elevate per gli 
agnelli LC, il cui pH era più basso. 

Anche la resistenza al taglio, cioè la du¬ 
rezza, del controfiletto è stata diversa nei 
due tipi di agnello: la carne degli animali ali¬ 
mentati a latte e concentrato è risultata più 
tenera rispetto a quella dei soggetti tenuti 
al pascolo (WBSF: 32,6 vs 46,6 N, rispetti¬ 
vamente). Questo potrebbe essere un effet- 




Sistema di aiimentazione 



Categorie di peso 



Latte e 
foraggio 

Latte e 
concentrato 

A 

(^7 kg) 

B 

(7.1-10 kg) 

C 

(10.1-13 kg) 

ES 

SFA 

%TFA 

40.06 

41.59 


39.18 

a 

40.54 ab 

42.75 

b 

3.348 

MUFA 

%TFA 

37.97 

37.21 


35.00 

a 

37.53 ab 

40.23 

b 

3.999 

PUFA 

%TFA 

21.97 

21.20 


25.82 

b 

21.93 ab 

17.02 

a 

6.341 

totale co6 

%TFA 

12.83 a 

15.94 

b 

17.51 

b 

14.97 b 

10.68 

a 

4.471 

totale 0)3 

%TFA 

8.58 b 

3.79 

a 

6.83 


6.24 

5.49 


2.322 

SFA / PUFA 

2.00 

2.13 


1.62 

a 

1.96 a 

2.63 

b 

0.595 

SFA / MUFA 

0.68 

0.72 


0.65 

a 

0.69 ab 

0.75 

b 

0.094 

0)3 / 0)6 


0.69 b 

0.25 

a 

0.42 

a 

0.46 a 

0.54 

b 

0.082 

lA’ 


0.67 

0.74 


0.63 

a 

0.68 ab 

0.80 

b 

0.175 

IP 


0.79 a 

1.08 

b 

0.86 

a 

0.92 ab 

1.04 

b 

0.160 


.5:3 
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to non tanto della alimentazione in sé, 
quanto delle condizioni di allevamento. 

Passando all’esame delle caratteristiche 
chimiche della carne, si rileva come le due 
diverse tipologie produttive non abbiano in¬ 
fluito in modo significativo sulla composi¬ 
zione centesimale: sebbene si noti una ten¬ 
denza all’aumento di tutte le componenti 
nutritive passando dalla dieta LF alla LC, 
nemmeno l’aumento del contenuto in lipidi, 
il più evidente in senso assoluto (+11 %), ri¬ 
sulta statisticamente significativo. 

Composizione in acidi grassi 
del grasso di marezzatura 

La composizione acidica del grasso in¬ 
tramuscolare viene presentata in tabella 1 . 
Oltre al contenuto percentuale delle princi¬ 
pali frazioni di acidi grassi, sono stati cal¬ 
colati gli indici di aterogenicità (lA, che 
esprime il grado di adesione e aggregazio¬ 
ne piastrinica) e di trombogenicità (IT, che 
esprime la probabilità che avvenga la for¬ 
mazione di un trombo), utili per la previsio¬ 
ne del potenziale rischio di ischemia car¬ 
diaca associato al consumo delle carni. 

Il sistema di alimentazione ha influito sul 
contenuto assoluto (mg /100 g) e relativo di 
PUPA (acidi grassi poiinsaturi), modificando 
il rapporto tra le serie cd3 e coè. In particola¬ 
re, la carne degli agnelli LF presenta, ri¬ 
spetto a quella fornita dai soggetti LC, un 
più elevato contenuto in acido linolenico e 
nei suoi derivati co3 (C20:5, C22:5 e C22:6), 
mentre minore è il contenuto di acido lino- 
leico e di acido arachidonico, che ne deri¬ 
va. In questo modo si è raggiunto un rap¬ 
porto 003 / 0)6 più favorevole (più alto) per la 
salute umana con un IT più positivo (più 
basso) nelle carni degli agnelli tenuti al pa¬ 
scolo. 

È stata riscontrata una certa influenza 
anche del peso della carcassa. Infatti, con 
l’aumentare del peso della carcassa sono 
cresciuti sia la concentrazione assoluta di 
AG sia l’indice di aterogenicità che quello di 
trombogenicità, aumentando i fattori di ri¬ 
schio dovuti all’aggregazione piastrinica e 
alla formazione di trombi. 

Conclusioni 

La combinazione del regime alimentare 
e del peso consente di produrre agnelli 
Istriani di tipo diverso, differenti per la qua¬ 
lità della carcassa e per le caratteristiche 
della carne: aspetto, proprietà fisiche, pro¬ 
prietà dietetiche, composizione chimica e 
quindi gusto e aroma. 

La conoscenza di queste caratteristiche 
della carcassa e della carne è utile per va¬ 
lorizzare i prodotti dell’allevamento ovino, 
in quanto consente ad allevatori, singoli o 
in associazioni, piccoli trasformatori e auto¬ 


rità locali, la promozione dei prodotti sulla 
base di caratteristiche qualitative oggettive. 

I sistemi di produzione estensivi, basati 
sull’alimentazione al pascolo, soddisfano 
obiettivi ecologici e di conservazione del 
paesaggio, e producono un tipo di carne di 
agnello che unisce un valore emotivo di 
“naturalità” a particolari qualità intrinseche, 
segnatamente un favorevole rapporto 
(o3/co6 nella composizione del grasso, con 
positivi effetti sulla salute umana. 

I sistemi di produzione più intensivi, le¬ 
gati a forme di allevamento stanziale o 
orientati alla produzione di latte per la ca¬ 
seificazione, ricorrendo a integrazioni ali¬ 
mentari, consentono di ottenere in tempi 
più rapidi agnelli con carcasse di ottima 
qualità, con carni più chiare, mature e tene¬ 
re, caratterizzate da una composizione aci¬ 
dica tale da fornire gusto e aroma delicati. 
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BIOTECNOLOGIE 

Prime applicazioni dell’analisi 
PCR quantitativa nel controllo 
degli Organismi 
Geneticamente Modificati 


Nonostante il divieto all’uso di pian¬ 
te transgeniche, anche per il comparto 
agricolo, come per il settore alimenta¬ 
re, esiste un problema di contamina¬ 
zione accidentale da Organismi Gene¬ 
ticamente Modificati (OGM) a carico 
delle sementi tradizionali impiegate nel 
nostro territorio. 

Dal 1999 l’ERSA ha impegnato nu¬ 
merose risorse per costituire un Labo¬ 
ratorio di Biotecnologie in grado di: 

• fornire un adeguato servizio di ana¬ 
lisi a favore degli imprenditori agri¬ 
coli; 

• svolgere un’attività sperimentale per 
il monitoraggio della qualità del ma¬ 
teriale di propagazione. 

Il primo passo per la realizzazione di 
questo obiettivo è stato lo sviluppo 
delle tecniche di analisi in forma quali¬ 
tativa in linea con gli aggiornamenti 
provenienti dal modo scientifico. 

A partire dal 2001, dopo il perfezio¬ 
namento delle tecniche sopracitate, 
sono iniziate le prove per lo sviluppo 
dei metodi quantitativi di riconosci¬ 
mento delle piante transgeniche nel¬ 
l’ambito del progetto sperimentale per 
il monitoraggio della qualità deile se¬ 
menti. 

Questa scelta si è resa necessaria 
per adeguare le capacità operative del 
laboratorio alle norme in corso di di¬ 
scussione a livello europeo relative al¬ 
l’introduzione di soglie di contamina¬ 
zione accidentale degli OGM anche a 
carico delle sementi tradizionali. 

In questa pubblicazione sono de¬ 
scritti i principi generali dell’analisi 
quantitativa mediante Real-Time PCR 
(PCR^Polymerase Chain Reaction) e 
delle procedure ad essa correlate. 


e analisi per il riconoscimento di 
OGM sono state effettuate utiliz¬ 
zando ia tecnica Reai Time PCR 
che, a differenza della PCR qualitativa, per¬ 
mette la verifica in tempo reale della reazio¬ 
ne e la definizione di una serie di parametri 
che permettono poi di determinare la per¬ 
centuale di contaminazione di un campio¬ 
ne. 

La procedura di analisi prevede un cam¬ 
pionamento, eseguito secondo alcuni crite¬ 
ri, e l’estrazione del DNA dal campione che 
deve essere sottoposto ad amplificazione. 

Il riconoscimento di un OGM non avvie¬ 
ne mediante una elettroforesi in gel di aga- 
rosio, come nella PCR qualitativa, ma in ba¬ 
se ad una misura strumentale di fluore¬ 
scenza emessa, quantificabile e visualizza¬ 
bile graficamente. 

Il campionamento 

L’approccio seguito per definire i criteri di 
campionamento si basa sul principio che 
non è possibile stabilire se un lotto di se¬ 
mente oggetto di studio è esente da conta¬ 
minazioni da OGM senza sottoporre a test 
tutti i semi che formano la partita da con¬ 
troilare. 

E’ invece possibile definire la dimensio¬ 
ne del campione da sottoporre ad analisi 
per dimostrare che un lotto di semente, ri¬ 
sultato negativo al controllo, presenta una 
percentuale di contaminazione inferiore ad 
una soglia predefinita di accettabilità o tol¬ 
leranza. 

Nel caso in cui la percentuale di conta¬ 
minazione di un lotto è bassa, inferiore al 
10 %, e la popolazione (seme) è molto gran¬ 
de, la probabilità di trovare un campione di 
semente contaminato da OGM segue la di¬ 
stribuzione di Poisson. 

In base a questa distribuzione è possibi¬ 
le definire la probabilità di trovare almeno 
un campione di seme positivo in funzione 
dei seguenti parametri: 
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• Dimensioni (taglia) del campione (N); 

• Numero di campioni saggiati (k); 

• Infezione reale del lotto di seme ovvero 
la soglia di tolleranza ammessa (I); 

• Probabilità di avere una contaminazione 
in un campione (Pc): Pc = 1 -e'^'; 

• Sensibilità del metodo di analisi ovvero 
la probabilità di rilevare la contaminazio¬ 
ne in un campione (Ps); 

In base alla distribuzione di Poisson la 
probabilità di avere un risultato positivo 
dall’analisi di un campione (Pd) è il prodot¬ 
to di due probabilità: Pc x Ps. 

Fissato k, la probabilità di avere almeno 
un risultato positivo (P+) è uguale a 1-(1- 
Pd)^. 

Considerato che attualmente non è sta¬ 
ta ancora fissata per legge una soglia di 
tolleranza per le sementi e che l’orienta- 
mento è quello di abbassare il limite per gli 
alimenti dalN % allo 0,5%, nell’Impostazio¬ 
ne del campionamento si è deciso di adot¬ 
tare quest’ultimo valore come soglia di tol¬ 
leranza ammissibile (I). 

Con queste premesse, si è scelto di ef¬ 
fettuare il monitoraggio della qualità delle 
sementi con l’analisi su 2 campioni di 500 
semi, verificato che nelle nostre condizio¬ 
ni sperimentali Ps è stato determinato pa¬ 
ri a 1. 

Con questi criteri la probabilità di trova¬ 
re almeno un campione positivo sui due 
saggiati è risultata essere pari al 99,33%, 
valore giudicato adeguato per gli scopi 
sperimentali prefissati. 


mico della pianta. Esistono diversi proto¬ 
colli che possono essere applicati diretta- 
mente da ogni laboratorio ed anche altri 
metodi che richiedono l’acquisto di specifi¬ 
ci kit presso ditte private. 

Spesso i kit in commercio presentano il 
vantaggio di essere più rapidi, riducendo la 
durata del ciclo di estrazione, e di garantire 
una maggiore qualità del DNA estratto an¬ 
che se a fronte di un maggior costo e di 
una minore resa finale. 

Nel caso di un monitoraggio finalizzato 
prima alle analisi di screening e successi¬ 
vamente a quelle quantitative da svolgere 
su centinaia di campioni in tempi relativa¬ 
mente brevi, le esigenze analitiche sono di¬ 
verse e superiori a quelle di un semplice te¬ 
st qualitativo. 

Pertanto, presso il laboratorio di Biotec¬ 
nologie è stato perfezionato un metodo di 
estrazione avente le seguenti caratteristi¬ 
che: 

• Elevata resa finale; 

• Buona qualità del DNA ottenuto (scarsa 

degradazione, buon rapporto 260/280); 

• Rapidità di esecuzione; 

• Economicità; 

• Capacità di processare contemporanea¬ 
mente molti campioni. 

Il processo, che può essere suddiviso in 
vari passaggi, inizia con l’omogeneizzazio¬ 
ne del campione di semente, preventiva¬ 
mente congelato con azoto liquido (-160 
°C) e macinato a polvere fine con un omo¬ 
geneizzatore, con una soluzione in grado di 
estrarre gli acidi nucleici dal nucleo e dalla 
cellula vegetale. Il passaggio successivo si 
basa sull’uso combinato di solventi, quali 
Fenolo e Cloroformio/Alcool Isoamilico 
24:1, per la separazione delle proteine che 
possono causare, tramite la frazione enzi¬ 
matica, la degradazione del DNA. In questa 
fase la frazione proteica viene fatta precipi¬ 
tare mediante centrifugazione ad alta velo¬ 
cità, mentre il DNA resta in soluzione e vie¬ 
ne recuperato. 

Nelle fasi successive gli acidi nucleici 
vengono prima complessati per mezzo di 
una resina costituita da silice-magnetite 
che si lega specificamente al DNA. 

Successivamente il complesso DNA-si- 
lice-magnetite viene separato rapidamente 
dalle altre frazioni solubili tramite un ma¬ 
gnete. 

Il DNA estratto viene quindi sottoposto a 
lavaggi con Etanolo prima di essere defini¬ 
tivamente eluito dalla silice-magnetite per 
mezzo di acqua distillata. 

La quantificazione dell’estrazione viene 
eseguita mediante spettrofotometro ed 
eventualmente anche con corsa su gel di 
agarosio al 2% (Fig. 1). 


Le procedure di estrazione 
degli acidi nucleici 

Il primo passo per l’applicazione della 
tecnica PCR è l’estrazione del DNA geno- 


Fìg. 1 - Gel 
elettroforesi ó\ DNA 
estratto da farina di 
mais con il metodo 
Silice-Magnetite 



NOTIZIARIO ERSA 5/2002 


56 







































iiiimniiiBUiiiiNnaiiiiiiuiuiiimiiiuiiiiiiimiiBiiiii 


La Real-Time PCR 

Il principio della tecnica 

La PCR si basa suH’impiego di un enzi¬ 
ma, la Taq Polimerasi, che catalizza la rea¬ 
zione di amplificazione in vitro di una parti¬ 
colare sequenza di DNA a partire da una 
frazione di acido nucleico che viene utiliz¬ 
zato come stampo. 

Nel caso della Reai Time PCR è anche 
possibile monitorare l’andamento della rea¬ 
zione mentre è ancora in svolgimento ed i 
dati che si ottengono a fine ciclo si posso¬ 
no utilizzare per effettuare una quantifica¬ 
zione relativa del frammento amplificato. 
Questo è possibile tramite l’impiego di mar¬ 
catori fluorescenti il cui accumulo segue la 
stessa cinetica della reazione PCR. La fluo¬ 
rescenza emessa in seguito ad uno specifi¬ 
co irraggiamento da parte della sorgente 
luminosa del termociclatore viene quindi 
misurata in tempo reaie da una telecamera 
CCD. Tutti le operazioni relative alle misura¬ 
zioni avvengono sotto il controllo di un 
software gestito da personal computer. 

La Reai Time PCR si può realizzare me¬ 
diante l’impiego di coloranti intercalanti (es. 
SYBR green), che si legano in maniera 
aspecifica a tutto il DNA, oppure con son¬ 
de ad ibridazione, specifiche per il fram¬ 
mento amplificato del transgene ricercato, 
marcate con molecole fluorescenti. 

Esistono diverse tipologie di sonde ma 
in questo lavoro sono presentati i risultati 
della sperimentazione svolta mediante l’u¬ 
so di sonde TaqMan. 

La sonda di tipo TaqMan è un oligonu- 
cleotide che, come i primers della PCR, 
viene disegnato per essere complementare 
alla sequenza bersaglio del transgene da 
amplificare. Presenta all’estremità 5’ un 
fluoroforo “Reporter” ed all’estremità 3’ una 
molecola “Quencher”. 

In una configurazione di questo tipo la 
molecola “Quencher” impedisce l’emissio¬ 
ne di fluorescenza da parte del “Reporter”: 
Nel corso di ogni ciclo di PCR, nella fase di 
estensione del filamento di DNA comple¬ 
mentare alla sequenza bersaglio, quando 
l’enzima Taq Polimerasi incontra l’estremità 
5’ della sonda effettua il distacco del “Re¬ 
porter”. In questo modo il fluoroforo va in 
soluzione, non subisce più l’inibizione del 
“Quencher” ed emette fluorescenza (Fig. 2). 
In base a questo meccanismo l’intensità 
della fluorescenza aumenta in funzione del¬ 
la concentrazione dell’amplificato specifico 
della reazione. 

Il protocollo di anaiisi 

L’amplificazione è stata effettuata utiliz¬ 
zando un termociclatore della ditta Bio-Rad 
mod. Icycler provvisto di gruppo ottico per 


Fig. 2 - Ciclo 
della Reai Time 
PCR con sonde 
TaqMan 
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la misura della fluorescenza. 

Per la preparazione delle miscele di rea¬ 
zione è stato utilizzato il Supermix-UDG 
Platinum qPCR 2X della ditta Invitrogen-Li- 
fe Technologies, provvisto di enzima 
Uracyl-N-Glycosilasi per prevenire le con¬ 
taminazioni incrociate. 

I primers e le sonde sono stati sintetiz¬ 
zati dalla MWG-Biotech in base a sequen¬ 
ze ricavate dalla bibliografia o tramite ricer¬ 
che svolte direttamente dal Laboratorio di 
Biotecnologie nei database disponibili in in¬ 
ternet. 

Attualmente sono utilizzate diverse son¬ 
de per l’amplificazione dei geni endogeni 
Zeina del Mais e Lectina della Soia, per il 
promotore 35S e per i transgeni Roundup 
Ready, BT176, Bt11, Mon810 eT25. 

Le reazioni di amplificazione sono state 
effettuate in triplo sia per gli standard che 
per i campioni con un volume finale di rea¬ 
zione di 25 |j.l (|j,l=microlitro, 1 |j,l=10'® litri) 
ed una quantità di DNA compresa tra 50 e 
100 ng. I primers e le sonde sono stati im¬ 
piegati a concentrazioni variabili da 0,2 fino 
a 0,5 pM. 

II ciclo di amplificazione prevede una pri¬ 
ma fase di 3 minuti a 50 °C per l’attivazio¬ 
ne dell’enzima Uracyl-N-Glycosilasi, una 
seconda fase di 3 minuti a 95 °C per dena¬ 
turare rUNG ed attivare la Taq Polimerasi e 
poi una successione di 50 cicli, costituiti da 
15 secondi di denaturazione a 95 ”0 e da 
una fase di appaiamento ed estensione di 1 
minuto a 62 °C, nei quali avviene la misura 
della fluorescenza emessa. 
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L’elaborazione dei dati analitici 

La curva di amplificazione di un prodot¬ 
to PCR è solo teoricamente esponenziale, 
ma in realtà, dopo la prima fase, assume un 
andamento rettilineo che progressivamente 
raggiunge un valore massimo al quale ten¬ 
dono tutti i campioni, a prescindere dalla 
quantità di DNA di partenza (Fig. 3). 

Nello studio di un grafico di PCR vengo¬ 
no definiti tre parametri: 

• La linea base della fluorescenza, che in¬ 
dica il valore al di sopra del quale inizia 
l’accumulo di un amplificato; 

• La linea soglia, parallela alla linea base, 
scelta dall’operatore in maniera da inter¬ 
secare le curve di tutti i campioni nella 
fase esponenziale; 

• Il ciclo soglia, specifico per ogni cam¬ 
pione, identifica il valore del ciclo di PCR 
in cui la curva in fase esponenziale inter¬ 
seca la linea soglia. 

Il ciclo soglia (Ct=Cycle treshold) è un 
indice preciso perché esiste una relazione 
lineare tra il suo valore e il logaritmo della 
quantità iniziale di DNA. 

Il calcolo della percentuale di OGM può 
essere effettuato mediante l’amplificazio¬ 
ne, sia per il gene endogeno che per il tran¬ 
sgene, di uno standard a concentrazione 
nota di DNA che serve per la costruzione di 
una retta di taratura (Fig. 4) o per ricavare 
mediante formule la percentuale di OGM 
nel campione incognito. 

Conclusioni 

Nel corso del progetto sperimentale di 
monitoraggio della qualità delle sementi è 
stata applicata con esito positivo la tecnica 
Reai Time PCR per la quantificazione degli 
OGM. 

Le prove effettuate presso il Laboratorio 
di Biotecnologie del Servizio Chimico¬ 
agrario e della Certificazione dell’ERSA di 
Pozzuolo del Friuli (UD) rappresentano tut¬ 
tavia solo il primo passo verso un’applica¬ 
zione finalizzata ad un’attività di certifica¬ 
zione nell’ambito del comparto agro-ali¬ 
mentare. 

Si rende infatti necessario aumentare il 


Fig. 3 - Grafico deila 
Reai Time PCR 


Fig. 4 - Retta di 
taratura deiio standard 


bagaglio di esperienze maturate finora in 
questo settore effettuando ulteriori prove 
su matrici alimentari, con particolare riferi¬ 
mento alle tecniche di estrazione del DNA 
da prodotti sottoposti a lavorazioni indu¬ 
striali, dove i trattamenti termici possono 
determinare una degradazione degli acidi 
nucleici. 

Per quanto riguarda la tecnica quantita¬ 
tiva bisogna inoltre considerare che non 
esistono al momento dei metodi ufficiali di 
analisi e che anche gli standard disponibili 
sul mercato spesso non sono di grande 
qualità e non sono disponibili per tutti gli 
OGM che devono essere ricercati. 

Il percorso per perfezionare la tecnica è 
appena iniziato ma l’inserimento dell’ERSA 
nell’ambito del gruppo di lavoro nazionale 
coordinato dall’Istituto Superiore della Sa¬ 
nità (ISS) per la validazione dei protocolli di 
analisi degli OGM è la migliore garanzia per 
il miglioramento delle capacità operative 
del Laboratorio di Biotecnologie in linea 
con gli sviluppi del mondo della ricerca. 
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RUBRICHE 



a cura di 
M. IoIj 

conduzione 
biologica dei 
seminativi: 
un’alternativa 
possibile 

Sintesi 

di un convegno 


Si è svolto il giorno 
4 ottobre 2002 nel¬ 
la Villa Manin di Passa¬ 
riano il convegno dal tito¬ 
lo: “La conduzione biolo¬ 
gica dei seminativi: un’al¬ 
ternativa possibile in 
Friuli Venezia Giulia”. So¬ 
no intervenuti: Vittorino 
Boem Sindaco di Co- 
droipo; Severino Del Giu¬ 
dice, presidente APRO- 
BIO che ha introdotto i 
lavori mettendo in luce le 
potenzialità e i fattori li¬ 
mitanti lo sviluppo dei 
seminativi biologici nel 
Friuli VG.; Danilo Nar- 
duzzi Assessore regiona¬ 
le all’agricoltura che ha 
delineato gli indirizzi del¬ 
l’Amministrazione regio¬ 
nale nel potenziamento 
dell’agricoltura biologica 
ed in particolare per i se¬ 
minativi; Cristina Piazza, 
ricercatore dell’Azienda 
agricola sperimentale 
“Stuard” di Parma con 
una relazione sulle tecni¬ 
che per la coltivazione 
biologica di cereali e col¬ 
ture proteoleaginose; 


Uberto Frondoni che ha 
illustrato le macchine 
eco-compatibili per il 
controllo delle infestanti; 
Mariolino Snidare sui ri¬ 
sultati preliminari della 
sperimentazione sulla 
coltivazione di cereali 
biologici in Regione; Gra¬ 
ziano Ganzit della Coo¬ 
perativa “La nuova terra” 
e Luigi Lovisotto della Te¬ 
nuta Agricola “Villabruna” 
che hanno riportato le ri¬ 
spettive esperienze 
aziendali; Bruno Augusto 
Pinat Commissario ERSA 
ha concluso il convegno. 

Si riporta di seguito la 
sintesi dell’intervento in¬ 
troduttivo del presidente 
APROBIO Severino Del 
Giudice, l’esperienza di 
Luigi Lovisotto della Te¬ 
nuta Agricola “Villabruna” 
e alcuni dati ricavati dalla 
relazione di Cristina Piaz¬ 
za riguardanti i risultati 
delle prove varietali con¬ 
dotte su orzo, frumento e 
mais in coltura biologica 
(figg. 1 e 2; tabb. 2 e 3). 


Potenzialità e fattori 
limitanti lo sviluppo 
dei seminativi 
biologici nel Friuli 

Severino Del Giudice 


I fattori che hanno li¬ 
mitato la crescita delle 
colture quali i cereali, le 
proteaginose e le oleagi¬ 
nose coltivate con meto¬ 
do biologico in Friuli Ve¬ 
nezia Giulia sono stati 
numerosi e il principale 
obiettivo del presente 
convegno è quello di 
comprenderli, identificar¬ 
li e trovare strategie e 
proposte per superarli. 

Fattori limitanti 

• La polverizzazione 
delle aziende agricole 
e la loro limitata di¬ 
mensione media ren¬ 
de difficoltosa l’appli¬ 
cazione delle tecniche 
dell’agricoltura biolo¬ 
gica che prevedono 
più interventi negli ap¬ 
pezzamenti per diser¬ 
bo meccanico, conci¬ 
mazioni, ecc.; in Friuli 
V.G. è normale che 
aziende cerealicole di 
5-10 ettari siano co¬ 
stituite da 10-15 0 più 
appezzamenti dislo¬ 
cati anche a distanze 
ragguardevoli tra loro. 

• L’azienda costituita 
da appezzamenti di 
piccole dimensioni è 
maggiormente pena¬ 
lizzata rispetto ad una 
meglio accorpata, 
nell’applicazione della 
norma che prevede il 
mantenimento delle 
“fasce di rispetto” (3 - 
5 metri) che le colture 
biologiche devono 
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avere per “protegger¬ 
si” dalle colture con¬ 
venzionali circostanti; 
la SALI viene sensibil¬ 
mente ridotta vista l’e¬ 
siguità degli appezza¬ 
menti. 

• La creazione di un si¬ 
stema di barriere natu¬ 
rali quali le fasce bu¬ 
scate, le siepi, ecc. 
necessario per favori¬ 
re l’insediamento di 
organismi utili ma an¬ 
che per evitare feno¬ 
meni di contaminazio¬ 
ne da deriva, si rende 
difficoltosa in situazio¬ 
ni di polverizzazione 
aziendale anche per 
gli elevati costi di rea¬ 
lizzazione per unità di 
superficie. 

• La consistente diffu¬ 
sione in Regione della 
“cultura della mono¬ 
coltura” ha favorito 
eccessivamente il 
mais e la sua coltiva¬ 
zione in monosucces¬ 
sione, soprattutto, ma 
non solo, nelle zone 
che sono state inte¬ 
ressate dal riordino 
fondiario e nelle quali 
l’utilizzo dell’acqua 
d’irrigazione rappre¬ 
senta un costo fisso 
indipendente dal suo 


reale utilizzo. 

• Tale approccio, favori¬ 
to anche dai premi 
PAC differenziati per 
coltura e, fino al 2001, 
maggiori per mais e 
soia, ha portato al so¬ 
stanziale abbandono 
delle rotazioni che so¬ 
no invece necessarie 
ed obbligatorie nel 
metodo biologico. 

• La limitata diffusione 
di coltivazioni di ce¬ 
reali autunno-vernini o 
di colture a ciclo au¬ 
tunno-primaverile (es. 
pisello proteico) che 
sono specie di più 
semplice coltivazione 
con metodo biologico 
e presentano differen¬ 
ziali produttivi meno 
accentuati, ha reso la 
conversione dell’a¬ 
zienda tecnicamente 
più impegnativa. 

• L’assenza di strutture 
commerciali che per¬ 
mettano di completare 
la filiera produttiva 
causano una situazio¬ 
ne di incertezza nei 
confronti dell’azienda 
che volesse intrapren¬ 
dere la conversione al 
biologico o comunque 
conferire produzioni di 
qualità; mais, soia, or¬ 


zo, ma anche frumen¬ 
to vengono quotati e 
pagati in base a para¬ 
metri quali l’umidità e 
le impurità senza 
prendere in considera¬ 
zione altri fattori della 
qualità. 

Per questi motivi il 
Friuli Venezia Giulia è ca¬ 
ratterizzato, rispetto alle 
altre regioni italiane, dalla 
maggior presenza di 
aziende “miste” nelle 
quali l’applicazione del 
metodo biologico è soli¬ 
tamente riservato alle 
colture specializzate (me¬ 
lo, ortaggi, vite). 

Fattori di sviluppo 

• La necessità da parte 
delle aziende di pro¬ 
duzione di trovare 
nuovi sbocchi di mer¬ 
cato può favorire l’in¬ 
teresse nella conver¬ 
sione al biologico alla 
luce anche degli at¬ 
tuali prezzi di mercato 
dei cereali convenzio¬ 
nali. 

• I premi previsti dalla 
PAC hanno già subito 
importanti modiche 
che hanno portato al¬ 
l’aiuto unico ed indif¬ 
ferenziato per tutti i 


cereali e per le oleagi¬ 
nose e saranno sem¬ 
pre più indirizzati a so¬ 
stenere pratiche agri¬ 
cole eco-compatibili. 

• La recente riscoperta 
della pratica delle ro¬ 
tazioni e delle colture 
autunno-vernine, in 
particolare in alcune 
zone della regione non 
dotate di impianti di ir¬ 
rigazione fissa, avvici¬ 
na alle tecniche fonda- 
mentali dell’agricoltu¬ 
ra biologica e facilita 
un’eventuale conver¬ 
sione aziendale. 

• Esiste una crescente 
richiesta di mercato di 
prodotti di qualità cer¬ 
tificata (in particolare 
biologici) anche per 
quelli derivanti da col¬ 
ture estensive. 

Attualmente in Friuli V. 
G. si rileva la necessità di 
sviluppare l’intera filiera 
produttiva: dalle aziende 
agricole ai centri di rac¬ 
colta e di stoccaggio, fi¬ 
no ai trasformatori sia fi¬ 
nali, nel caso, ad esem¬ 
pio, di prodotti da forno, 
sia intermedi (es. mangi¬ 
mifici). 

La valorizzazione delle 
produzioni locali, soprat¬ 
tutto di cereali, è condi¬ 
zionata pertanto dalla 
realizzazione della filiera 
produttiva. 

Per lo sviluppo di que¬ 
sto settore è importante il 
coinvolgimento di: 

• Enti di sperimentazio¬ 
ne applicata e di ricer¬ 
ca al fine di individuare 
delle linee di sementi 
adatte alla coltivazio¬ 
ne con metodo biolo¬ 
gico e alle condizioni 
ambientali della nostra 
Regione; 

• aziende regionali di 
trasformazione, arti¬ 
giane ed industriali, ed 
i Centri di formazione 
professionale rivolti a 
tali settori; 

• Aziende dei Servizi 
Sanitari ed il personale 
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Tab. 1 - Tenuta Agricola Villabruna. Tipologia e ripartizione colturale 

Sup. (ha) 

• Boschi planiziali 71,27 

• Boschi Reg. Ce 2080 48,82 

• Bosco/Radura Mis. F RS.R. 

Friuli V.G. dal 2001 29,11 

• Conv. di seminativi a prato e fasce 

Inerbite RS.R. Friuli V.G. dal 2001 16,18 

• Superfici Improduttive, tare 21,56 

• Superfici aree umide 20,84 

• Seminativi 178,23 

Totale territorio Aziendale 386,01 


medico a sostegno di 
una alimentazione sa¬ 
na ed equilibrata. 


L’esperienza 
in campo 

Luigi Lovisotto - 
Tenuta Agricola 
Villabruna 

dei f.lliZoppas snc - 
Carlino (UD) 


Caratteristiche 

ambientali 

L’azienda è situata 
nella zona litoranea della 
bassa pianura Friulana, in 
un’area contigua alla La¬ 
guna di Marano. Il clima, 
ventoso per circa 4/5 del¬ 
l’anno, è caratterizzato 
dalla bora dell’altopiano 
Carsico. Questi venti so¬ 
no più consistenti nelle 
ore diurne e cessano la 
notte; arrivano in azienda 
dopo il passaggio in la¬ 
guna di Marano e quindi 
trasportano sale micro¬ 
nizzato sulla terraferma. 
Le precipitazioni atmo¬ 
sferiche sono in media di 
1.000-1.100 mm all’anno 
concentrate in autunno e 
nel mese di maggio. 

Le temperature massi¬ 
me estive arrivano anche 
a 34 °C mentre le minime 
possono toccare i-7 °C. 

Il terreno, ricavato da 
bonifica, si trova in parte 
sotto il livello medio del 
mare e possiamo classifi¬ 
carlo come limoso- argil¬ 
loso con pH sub-alcalino. 

I principali elementi ferti¬ 
lizzanti minerali sono pre¬ 
senti in misura soddisfa¬ 
cente, abbonda il sodio. 

L’estensione del com¬ 
prensorio aziendale è pa¬ 
ri a 386 ha, con la tipolo¬ 
gia riportata in tabella 1. 

Nel “patrimonio gene¬ 
tico” della proprietà da 
sempre il rispetto della 
natura è stato il fattore 
dominante nelle scelte 
operate nella gestione 


tecnica e colturale, del¬ 
l’azienda. 

Dal 1924 con Regio 
Decreto è presente una 
Riserva di caccia attual¬ 
mente denominata 
“/Azienda Faunistico Ve¬ 
natoria Villabruna”; dal 
1992 con circa 60 ha di 
seminativo si è aderito ai 
Riposo quinquennale fa¬ 
coltativo, Reg. Ce 
2328/91; dal 1995 l’intera 
superficie aziendale, è 
stata inserita nel Rro- 
gramma Regionale Rlu- 
riennale Agroambientale 
del Friuli V.G. Reg. Ce 
2078/92; inoltre dal 1996 
è stato approvato un pia¬ 
no di gestione selvicoltu- 
rale del bosco Bacile con 
validità a tutto il 2010. 

Dal 1997 ad oggi, 
aderendo al Reg. Ce. 
2080/92 si è proceduto 
all’impianto di circa 48 ha 
di nuovo bosco, aumen¬ 
tando considerevolmen¬ 
te gli spazi naturali, a di¬ 
fesa del patrimonio fauni¬ 
stico, nonché agro-silvo- 
colturale della Bassa 
Friulana con l’inserimen¬ 
to di numerose specie 
autoctone. 

Dal 2001 aderendo 
con più misure al RS.R. 
(Riano di Sviluppo Rurale 
2000/2006), dando conti¬ 
nuità alle scelte basate 
sul rispetto ambientale, 
su tutte le aree a semina¬ 
tivo è stato applicato il 
“Metodo di coltivazione 
Biologico”. 

Nell’analisi del percor¬ 
so che ha condotto al 
biologico va puntualizza¬ 
to che, da sempre in 
azienda è stata praticata 
una rotazione colturale 
attenta al rispetto del¬ 
l’ambiente e per mezzo 
della quale è stato possi¬ 
bile coltivare una notevo¬ 
le varietà di specie com¬ 
prendenti colture desti¬ 
nate alla produzione di 
seme quali l’erba medi¬ 
ca, colza, cerali, come 
pure soia, mais bianco 
da polenta e girasole. 


coltura, quest’ultima, che 
ha favorito la fase di ap¬ 
proccio al biologico. 

Rer quanto riguarda il 
fronte fertilizzanti e diser¬ 
banti, dai dati riportati sui 
registri di campagna, 
emerge quanto segue: 

• per quanto riguarda i 
fertilizzanti, si è attua¬ 
ta una notevole ridu¬ 
zione, passando dai 

7.5 q.li di fertilizzante 
utilizzato in media per 
ettaro all’anno (il con¬ 
sumo medio di fertiliz¬ 
zante nella zona è di 
circa 9 q.li/ha all’anno 
come riportato dalle 
tabelle del RS.R.), ai 
circa 5,5 q.li, mante¬ 
nendo sempre un’e¬ 
quilibrata rotazione 
colturale; 

• per i diserbanti, il risul¬ 
tato è altrettanto evi¬ 
dente, in quanto, è 
stata effettuata la 
scelta di diserbare 
dapprima “in banda” e 
successivamente di 
intervenire solo se 
strettamente necessa¬ 
rio con l’impiego di 
microdosi attivate da 
miscele di più principi 
attivi e con interventi 
frazionati. Il consumo 
medio di fitofarmaci e 
diserbanti in Friuli V.G. 
è pari a 17 kg/ha al¬ 
l’anno (vedi fig. 12 
pag. 34 RS.R.), In 
azienda si sono utiliz¬ 
zati in media nel 1999, 

3.5 kg/ha e 4,2 kg/ha 
nel 2000. 

Da quanto esposto ri¬ 


sulta evidente come nella 
Tenuta Villabruna sia ma¬ 
turato lentamente e quin¬ 
di anche ben “digerito” il 
passaggio all’agricoltura 
biologica affrontando un 
cammino durato almeno 
un decennio. 

In sintesi si può affer¬ 
mare che il biologico è 
possibile, anzi è la strada 
oggi percorribile per va¬ 
lorizzare la tipicità e le 
caratteristiche organolet¬ 
tiche dei nostri prodotti, 
che con forza devono es¬ 
sere difesi sul mercato 
nazionale nonché euro¬ 
peo. Dicendo che il biolo¬ 
gico è possibile non si¬ 
gnifica affermare che an¬ 
che altri debbano seguire 
la medesima esperienza 
protrattasi nell’arco di un 
decennio per le molte in¬ 
certezze presenti. Chi 
parte ora può fare un 
buon uso dell’esperienza 
maturata da ARROBIO e 
dagli Organismi di Con¬ 
trollo per raggiungere l’o¬ 
biettivo “bio” in tempi più 
ragionevoli. 

Oggi l’azienda ha circa 
180 ha a seminativo con¬ 
vertiti al biologico e tanti 
progetti per il futuro. Nel¬ 
la conversione è stato 
determinante l’impegno 
di sei anni con l’ex 2078. 

Rer molti versi è suffi¬ 
ciente rispolverare le tec¬ 
niche del recente passa¬ 
to e metterle In pratica. 
Va ricordato che le conci¬ 
mazioni, quando neces¬ 
sarie vanno effettuate 
con prodotti di origine 
biologica, o comunque 
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autorizzati: inoltre, i mez¬ 
zi tecnici consentiti at¬ 
tualmente sono molti, ed 
altri sono in via di certifi¬ 
cazione. Questo modo di 
fare agricoltura, condotto 
nel rispetto dell’ambiente 
e avendo come obiettivo 
la qualità, non è da maghi 
ma da agronomi, da tec¬ 
nici agricoli, da agricoltori 
e contadini veri, e soprat¬ 
tutto è per coloro che vo¬ 
gliono rispettare i nostri 
terreni violentati daH’agri- 
coltura convenzionale. 

Come considerazione 
conclusiva si può rilevare 
che se il sottoscritto è 
ancora oggi dirigente 


dell’azienda significa che 
la conversione al biologi¬ 
co ha avuto buoni esiti 
dimostrando che l’agri¬ 
coltura non è penalizzata 
da queste scelte, anzi si 
scrolla di dosso le gabbie 
che le multinazionali han¬ 
no imposto. 

Infine e con orgoglio 
si può oggi affermare che 
la Tenuta Agricola Villa¬ 
bruna dei Fili Zoppas 
dalla prossima annata 
commercializzerà pro¬ 
dotti biologici certificati. 

La sintesi degli altri interventi può 
essere richiesta al Centro di Docu¬ 
mentazione per L’agricoltura Biologica 
centroddab@libero.it 


Formazione in agricoltura biologica 

Nel mesi di novembre e dicembre 2002 partiranno due inizia¬ 
tive formative nel settore dell’agricoltura biologica: un corso rivol¬ 
to alle aziende in fase di conversione o che intendono intrapren¬ 
derla e un corso post-diploma per Tecnici di colture biologiche. 

Il primo corso, della durata di 50 ore, ha l’obiettivo di guidare 
l’azienda agricola di produzione vegetale alla conversione all’a¬ 
gricoltura biologica fornendo le conoscenze necessarie sulle pro¬ 
cedure, sulle tecniche e sull’approccio al mercato basati sulle 
esperienze di oramai numerose aziende friulane che hanno adot¬ 
tato questo metodo produttivo. 

Il secondo corso è rivolto principalmente ai diplomati nel set¬ 
tore agro-alimentare ed ha l’obiettivo di formare tecnici preparati 
per supportare le aziende che intendano convertirsi all’agricoltura 
biologica e fornire assistenza tecnica anche a quelle già converti¬ 
te. Avrà una durata di 600 ore e farà conoscere ai corsistréspe- 
rienze di altri Paesi europei anche attraverso il viaggio di studio 
internazionale previsto a fine attività. 

I corsi hanno ottenuto il finanziamento del Fondo Sociale Eu¬ 
ropeo e sono gratuiti. 

(Informazioni presso Cefap tei. 0432 908397, info@cefap.fvg.it). 


Varietà di frumento, orzo e mais 
consigliate per l’agricoltura biologica 


Tabella 2 - Frumento biologico: varietà consigliate per l’Emilia Romagna per il 2001/2002 

Indice ISQ Varietà 

Alternatività 

Spigatura 

Note 


Sagittario 

alternativo 

media 

Moderatamente resistente al freddo, moderata suscettibilità a 
ruqqine bruna e scarsa suscettibilità a ruggine gialla. 

Frumenti 
di forza 

Salgemma non alternativo 

medio-tardiva 

Poco suscettibile alla ruggine gialla e moderatamente suscet¬ 
tibile alla ruqqine bruna. 


Taylor 

alternativo 

medio-tardiva 

Poco suscettibile a ruggine gialla e moderatamente resisten¬ 

te a ruqqine bruna. 


Colfiorito 

alternativo 

medio-precoce 

Moderatamente suscettibile al freddo, poco suscettibile a 

ruqqine qialla e bruna. E’ sensibile all’oidio. 


Genio 

alternativo 

medio-precoce 

Resistente al freddo e poco suscettibile a ruggine gialla e 
bruna. E’ sensibile all’oidio. 

Frumenti 

panificabili 

Guadalupe alternativo 

media 

Moderatamente resistente al freddo, poco suscettibile a rug¬ 

gine gialla e moderatamente resistente a ruggine bruna. E’ 
sensibile all’oidio. 

superiori 

Sirmione 

alternativa 

medio-precoce 

Suscettibile al freddo, poco suscettibile a ruggine gialla e mo¬ 
deratamente suscettibile a ruggine bruna. Ha manifestato 
sensibilità ad oidio. 


Scissone 

non alternativa 

medio-tardiva 

A cariosside rossa; moderatamente resistente al freddo, resi¬ 

stente a ruggine gialla e moderatamente suscettibile a ruggi¬ 
ne bruna. 


Bilancia 

non alternativa 

media 

Poco suscetibile a ruggine gialla e ruggine bruna. 

Frumenti 

panificabili 

Etecho 

non alternativa 

medio-tardiva 

Resistente al freddo e poco suscettibile a ruggine gialla e a 

ruqqine bruna. 

Tibet 

non alternativa 

media 

Suscettibile al freddo, poco suscettibile a ruggine gialla e a 
ruqqine bruna. 

Frumenti 

Eureka 

non alternativa 

medio-tardiva 

Resistente al freddo, resistente a ruggine gialla e moderata- 
mente resistente alla ruqqine bruna. 

biscottieri e 
per altri usi 

Pascal 

non alternativa 

media 

Resistente al freddo, poco suscettibile a ruggine gialla e rug¬ 
gine bruna. 


Tremie 

non alternativa 

tardiva 

A cariosside rosso scuro. Resistente al freddo, poco suscetti¬ 

bile a ruggine gialla, moderatamente resistente a ruggine bru¬ 
na. 
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Tabella 3. Caratteristiche delle varietà di orzo provate 

Varietà 

Caratteristiche 

Epoca 

Peso 

Sensibilità 

Allettamento 


deiia spiga 

di semina 

ettolitrico 

all’oidio 

alla raccolta 




kg/hl 

(p: 0- 9) 

% 

ALISEO 

Poiistica 

Autunnaie 

63.8 

0.67 

50 

AMILLIS 

Distica 

Autunnaie 

63.0 

0.50 

20 

BALDA 

Poiistica 

Autunnaie 

62.2 

1.67 

50 

BALKAN 

Poiistica 

Autunnale/ 






Primaverile 

non rii. 

non rii. 

non rii. 

BARAKA 

Distica 

Autunnale 

63.9 

0.67 

3 

CANORO 

Poiistica 

Autunnale 

62.0 

2.83 

60 

EXPRESS 

Poiistica 

Autunnale/ 






Primaverile 

61.9 

1.67 

43 

FEDERAL 

Poiistica 

Autunnale 

63.8 

2.67 

33 

GOTIC 

Poiistica 

Autunnale/ 






Primaverile 

61.5 

2.00 

40 

GRECALE 

Distica 

Autunnale 

59.9 

0.83 

47 

KELIBIA 

Distica 

Autunnale 

65.0 

1.00 

37 

MARJORIE 

Distica 

Autunnale 

64.3 

1.67 

27 

MATTINA 

Poiistica 

Autunnale 

64.2 

6.33 

37 

NATUREL 

Distica 


62.8 

2.33 

60 

NIKEL 

Poiistica 

Autunnale 

59.6 

2.33 

73 

NURE 

Distica 

Autunnale 

64.6 

3.33 

5 

PONENTE 

Poiistica 

Autunnale 

63.4 

4.00 

53 

RONDO 






(orzo nudo) 

Poiistica 

Primaverile 

74.4 

0.67 

60 

SCIROCCO 

Poiistica 


61.5 

3.33 

33 

SIBERIA 

Poiistica 

Autunnale 

62.7 

2.33 

33 

SONORA 

Poiistica 

Autunnale 

58.8 

3.33 

57 

VERTICE 

Distica 

Autunnale 

64.3 

0.00 

43 

ZACINTO 






(orzo nudo) 

Distica 

Autunnale 

65.5 

2.67 

15 


Avviso 

Il Centro di Do¬ 
cumentazione e 
Divulgazione sul¬ 
l’Agricoltura Biolo¬ 
gica ha cambiato 
sede. Si trova ora 
presso la nuova 
sede APROBIO a 
Beano di Codroipo 
in Via Villaorba, 19. 

L’orario di aper¬ 
tura al pubblico è 
rimasto invariato: 
venerdì dalle 9:30 
alle 13:30. 

Tel: 0432 820165 
Fax: 0432 913435 
centroddab@libero.it 
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RUBRICHE 



API 


COLTUR 



a cura del Laboratorio Apistico Regionale (LAR) 


I mieli del 
Frinii Venezia 
Giulia 

F. Gazziola 

* Dipartimento 
eli Biologia applicata 
alla Difesa delle Piante 
- Università Udine 


Fig. 1 - Località di provenienza 
dei mieli analizzati. I numeri 
all’interno degli esagoni 
indicano il numero di campioni 
provenienti da quella zona 


■ In uno spazio ristret¬ 
to, il Friuli Venezia 
Giulia racchiude ambien¬ 
ti, paesaggi, storia, arte e 
cultura diversificati, che 
concorrono a formare 
una realtà varia, articola¬ 
ta e complessa. 

Il territorio è chiuso a 
Nord dalla cerchia delie 
Alpi (Dolomiti Friulane, 
Alpi Gamiche e Alpi Giu¬ 
lie) e confina con l’Au¬ 
stria; a Sud si affaccia sul 
Mare Adriatico, dalla foce 
del Tagliamento alle La¬ 
gune di Marano e Grado, 
fino al Golfo di Trieste; 
confina a Est con la Slo¬ 
venia. 

La regione si estende 
su 7.844 km^; di questi il 
43% è di montagna, il 
19% di collina, il 38% di 
pianura. 

L’alta pianura, specie 
nel Friuli occidentale, è 


caratterizzata da terreni 
aridi e permeabili detti 
magredi, dove anche i 
fiumi scompaiono e cor¬ 
rono sotto terra per riaf¬ 
fiorare più a valle, in 
quella che è nota come 
la linea delle risorgive. In¬ 
fine le ampie lagune di 
Marano e di Grado e la 
foce dell’lsonzo disegna¬ 
no la bassa costa occi¬ 
dentale; a Est la costa di¬ 
viene alta e rocciosa, con 
le insenature come quel¬ 
le di Duino e Sistiana, si¬ 
no a Trieste e Muggia. 

Il Friuli quindi, è una 
realtà eterogenea carat¬ 
terizzata da fiori sia 
spontanei che coltivati; 
la molteplicità di asso¬ 
ciazioni floristiche si ri¬ 
specchia nella vasta 
gamma di produzioni 
apistiche della regione. 
Poiché l’apicoltura è 
un’attività fortemente le¬ 
gata al territorio di origi¬ 
ne, si è voluto con que¬ 
sto lavoro approfondire 
le conoscenze sulla rela¬ 
zione esistente tra le as¬ 
sociazioni vegetazionali 
del Friuli Venezia Giulia e 
le associazioni polliniche 
riscontrate nei mieli pro¬ 
dotti in regione. 

Materiale e metodi 

Al fine di realizzare 
una produzione di miele 
caratterizzato è impor¬ 
tante conoscere le spe¬ 
cie botaniche di interes¬ 
se apistico, i periodi di 
fioritura e le fioriture con¬ 
comitanti che possono 
ostacolare la produzione 
di mieli monoflora; da 



anni il Dipartimento di 
Biologia applicata alla Di¬ 
fesa delle Piante si è oc¬ 
cupato di studi sulla flora 
di interesse apistico del 
Friuli Venezia Giulia in ge¬ 
nerale (Simonetti et al., 
1989) ma anche di circo- 
scritte zone come il Co- 
droipese (Zoratti et al., 
1995), l’alto bacino del 
Tagliamento (Gambon et 
al., 1995), l’anfiteatro mo¬ 
renico del Tagliamento (Di 
Sandri et al., 2000) e il 
Carso triestino e isontino 
(Barbattini et al., 2001). 

Nell’ambito di questa 
ricerca sono stati effet¬ 
tuati, in diverse zone della 
regione, campionamenti 
floristici durante i quali 
sono state annotate su 
schede appositamente 
predisposte, le informa¬ 
zioni botaniche delle spe¬ 
cie vegetali di maggior in¬ 
teresse apistico. Durante 
i rilevamenti in campo so¬ 
no stati raccolti anche i 
fiori delle piante maggior¬ 
mente diffuse per poter 
ottenere dei vetrini con 
polline di “riferimento”. 

Lo studio della flora di 
interesse apistico, realiz¬ 
zato mediante l’osserva¬ 
zione diretta in campo, è 
fondamentale, ma ad es¬ 
so deve essere affiancata 
l’analisi melissopalinolo- 
gica che, attraverso l’uso 
del microscopio, permet¬ 
te di risalire alle specie 
bottinate dalle api. 

Nel triennio 1999-2001 
sono stati raccolti 274 
campioni di miele prove- 
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nienti da diverse zone dei 
Friuii Venezia Giulia: 

• 104 campioni prove¬ 
nienti da 41 locaiità 
delia provincia di Udi¬ 
ne, 

• 62 campioni prove¬ 
nienti da 14 locaiità 
deila provincia di Por¬ 
denone, 

• 108 campioni prove¬ 
nienti da 27 località 
del Carso triestino e 
isontino. 

Su tutti i campioni so¬ 
no state effettuate le ana¬ 
lisi sensoriale e melisso- 
palinologica quantitativa 
(Louveaux et al., 1978). 

Con l’analisi sensoria¬ 
le sono state valutate 
l’accettabilità e ia grade¬ 
volezza dei campioni di 
miele ed acquisite, inol¬ 
tre, informazioni utiii per 
verificare la rispondenza 
aiia denominazione di¬ 
chiarata dal produttore. 

L’analisi melissopaii- 
nologica, che consiste 
nel riconoscimento mi¬ 
croscopico degli eiemen- 
ti figurati presenti nel se¬ 
dimento del miele, per¬ 
mette di determinare non 
solo l’origine botanica 
ma anche l’origine geo¬ 
grafica; attraverso l’anali¬ 
si melissopalinologica in¬ 
fatti, è possibile risalire 
alla flora bottinata dalle 
api e quindi all’area di 
produzione (Persane Od¬ 
do e Ricciardelli D’Albo¬ 
re, 1987). 

Risultati 

Per quanto riguarda 
l’origine botanica la mag¬ 
gior parte dei mieli unifio¬ 
rali sono risultati rispon¬ 
denti al dichiarato, se¬ 
condo quanto riportato 
nelle schede di caratte¬ 
rizzazione; per gli altri 
(non rispondenti) si è pre¬ 
ferito inserirli nel gruppo 
dei millefiori e come tali 
valutarli. 

In base ai risultati delle 
analisi sensoriali e melis- 
sopalinologiche 85 mieli 
sono risultati millefiori, 47 


di acacia, 41 di melata di 
metcalfa, 25 di tiglio, 21 
castagno/tiglio, 17 di ca¬ 
stagno, 11 di marasca, 7 
di melata di “sommac- 
co”, 6 di amorfa, 5 di 
acero, 4 di tarassaco, 2 
di “laguna”, 1 di rodo¬ 
dendro, 1 di melo e 1 di 
girasole. 

Miele millefiori 

I mieli millefiori, es¬ 
sendo stati prodotti in 
zone con caratteristiche 
vegetazionali diverse so¬ 
no difficili da confrontare; 
in generale si può affer¬ 
mare che hanno mostra- 


Myosotis (non ti scordar 
di me), Rubus idaeus 
(lampone) e, in minor mi¬ 
sura, Coronilla/Hippocre- 
pis, Acer, Crataegus mo- 
nogyna (biancospino), 
Salix, Lotus corniculatus 
gr., Umbelliferae. 

Miele di robinia 

I mieli di robinia analiz¬ 
zati, in totale 47, sono 
stati i più numerosi fra gli 
uniflorali a testimonianza 
del ruolo importante che 
riveste questa produzio¬ 
ne in Friuli Venezia Giulia. 

Dal punto di vista me- 
lissopalinologico questi 



mieli sono risultati ca¬ 
ratterizzati da un conte¬ 
nuto assoluto di pollini 
di Robinia pseudoacacia 
piuttosto scarso; a com¬ 
pletare lo spettro pollinico 
di questo mieli contribui¬ 
scono i pollini di Casta- 
nea, Aesculus, Trifolium 
repens gr., Rubus f., Ai- 
lanthus altissima, Amor- 
pha e, fra le non nettarife¬ 
re, Fraxinus, Sambucus, 
Papaver e Vitis. 



Miele di melata 
di metcalfa 

Altra produzione signi¬ 
ficativamente importante 
è quella del miele di me¬ 
lata di metcalfa; sono 
stati analizzati 41 cam¬ 
pioni. Il miele di melata si 
ottiene alla fine dell’esta¬ 
te (e della stagione apisti¬ 
ca); fino a qualche anno 
fa questo tipo di miele 
veniva prodotto in gran 


Fig. 2 - Località di provenienza 
degli 85 mieli millefiori 
analizzati 


Fig. 3 - Località di provenienza 
dei 47 mieli di robinia analizzati 


to caratteristiche pollini¬ 
che intermedie rispetto ai 
mieli uniflorali. I mieli mil¬ 
lefiori “di pianura” sono 
risultati caratterizzati dal¬ 
l’associazione pollinica di 
Robinia pseudoacacia, 
Rubus ulmifolius (rovo), 
Castanea, Amorpha, 
Cruciferae, Taraxacum e, 
fra le non nettarifere, 
Fraxinus, Sambucus e 
Papaver. Negli ultimi anni 
si è evidenziata nei mille- 
fiori di pianura una pre¬ 
senza sempre più signifi¬ 
cativa del nettare di 
amorfa. Nei millefiori “di 
montagna”, invece, i tipi 
pollinici maggiormente 
presenti sono risultati 
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Fig. 4 - Località di provenienza 
dei 25 mieli di tiglio, 17 di 
castagno e 21 di 
castagno/tiglio analizzati 

Legenda 

(3 mieli di tiglio 
O mieli di castagno 
O mieli di castagno/tiglio 


quantità nella nostra re¬ 
gione; attualmente a cau¬ 
sa di diversi fattori, sia 
biotici sia abiotici, la met- 
calfa è notevolmente di¬ 
minuita e di conseguenza 
è diminuito anche il miele 
derivato. Ultimamente la 
melata si mescola al net¬ 
tare raccolto in prece¬ 
denza provocando l’in- 
scurimento del miele mil¬ 
lefiori estivo. I mieli ana¬ 
lizzati hanno presentato 
un’elevata quantità di 
elementi indicatori di me¬ 
lata e il rapporto IM/P (in¬ 
dicatori di melata/granuli 
pollinici) è stato sempre 
molto aito, in genere mol¬ 
to superiore al limite ri¬ 
chiesto per l’attribuzione 
della denominazione (Ga- 
ziola et al., 2002). Si è 
confermata la caratteri¬ 
stica di questo tipo di 
miele che prevede la pre¬ 
senza rilevante di pollini 
provenienti da piante non 


nettarifere o di scarso in¬ 
teresse apistico intrap¬ 
polati dalla viscosità del¬ 
ie gocce di melata quali 
Fraxinus, Quercus, Plan- 
tago e Graminaceae. 
L’associazione pollinica 
tipica è caratterizzata da 
Trifolium repens gr. (trifo¬ 
glio bianco), Rubus, Um- 
belliferae, Lotus cornicu- 
latus gr. (ginestrino), Par- 
tenocissus, Salix., Cruci- 
ferae e Ligustrum. 

Miele di tiglio 
e di castagno 

Il miele di castagno è 
liquido, di colore ambra¬ 
to più o meno scuro e ha 
sapore piuttosto amaro, 
mentre quello di tiglio è 
più dolce, chiaro e tende 
a formare cristalli di glu¬ 
cosio. Le piante di casta¬ 
gno e di tiglio condivido¬ 
no spesso gli stessi habi¬ 
tat e hanno fioriture con¬ 
comitanti. In regione è 
abbastanza facile riscon¬ 
trare dei mieli di casta¬ 
gno/tiglio che presenta¬ 
no caratteristiche inter¬ 
medie rispetto ai mieli 
uniflorali. Fra i mieli ana¬ 
lizzati 25 sono risultati di 
tiglio (la maggior parte 
dei quali è stata prodotta 
nel Carso), 17 di casta¬ 
gno (prodotti nelle zone 
collinari della regione) e 


21 di castagno/tiglio (la 
maggior parte dei quali 
prodotta nelle Valli del 
Natisene e zone limitro¬ 
fe). 

I mieli di castagno e di 
tiglio analizzati hanno 
presentato uno spettro 
pollinico simile caratteriz¬ 
zato sempre dalla con¬ 
temporanea presenza, 
anche se in percentuali 
molto variabili, di pollini di 
Castanea e di T/V/a; ac¬ 
canto a questi sono risul¬ 
tati presenti, come isolati, 
pollini di Rubus, Trifolium 
repens gr., e Fraxinus. A 
completare lo spettro 
pollinico dei soli mieli di 
tiglio contribuiscono in 
maniera sporadica, ma 
costante, anche Amor- 
pha, Ailanthus e Ligu¬ 
strum. 

Miele di “marasca” 

I mieli uniflorali di ma¬ 
rasca analizzati sono sta¬ 
ti prodotti esclusivamen¬ 
te nel Carso triestino. So¬ 
no risultati comuni tipi 
pollinici riscontrati anche 
nei mieli millefiori del Car¬ 
so, quali Fraxinus ornus, 
Trifolium repens gr., 
Rhamnaceae, Cruciferae, 
Cotinus coggygria, Coro- 
nilla/Hippocrepis, Aspa- 
ragus acutifolius e Ligu¬ 
strum f. Rispetto ad altri 


mieli è apparsa evidente 
l’incidenza delle specie a 
fioritura precoce quali 
Acer, Aesculus e Prunus 
f. Il miele di marasca è ri¬ 
sultato caratterizzato 
nella maggior parte dei 
campioni dalla presenza, 
in percentuali variabili, di 
Robinia pseudoacacia. In 
genere il nettare di que¬ 
sta pianta “marca” netta¬ 
mente anche i millefiori 
primaverili di queste zo¬ 
ne conferendo loro un 
particolare aroma che ri¬ 
corda le mandorle amare 
(Gazziola e Barbattini, 
2001 ). 

Miele di melata 
di “sommacco” 

Sette campioni analiz¬ 
zati hanno presentato un 
elevato numero di ele¬ 
menti indicatori di melata 
(spore fungine soprattut¬ 
to) associato ad una pre¬ 
senza significativa di pol¬ 
line di Cotynus coggy¬ 
gria. Questi campioni di 
miele, tutti provenienti 
dal Carso goriziano, so¬ 
no risultati nella totalità 
dei casi caratterizzati 
dall’associazione pollini¬ 
ca Cotinus coggygria, 

Fig. 5 - Località di provenienza 
dei 41 mieli di melata di 
Metcalfa pruinosa analizzati 
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Trifolium repens gr., 
Rhamnaceae, Fraxinus 
ornus e Amorpha. I mieli, 
presentando caratteristi¬ 
che meiissopalinologiche 
e organolettiche comuni, 
sono stati raggruppati 
come mieli di melata di 
Cotinus coggygria, local¬ 
mente chiamato “som- 
macco”. 

Anche nei mieli di me¬ 
lata di sommacco, i poili¬ 
ni delle piante non netta¬ 
rifere (Fraxinus ornus, 
Quercus gr., Papaver, 
Plantago, Graminaceae, 
Filipendula, Artemisia, 
Ambrosia f., Sambucus 
nigra, Moraceae/Urtica- 
ceae) sono presenti, co¬ 
me per i mieli di melata di 
metcalfa, con percentuali 
non trascurabili. 

Miele di amorfa 

Negli ultimi anni si ri¬ 
trova sempre più spesso 
nei mieli della regione 
una quantità considere¬ 
vole di nettare di amorfa 
(Amorpha fruticosa), ar¬ 
busto appartenente alla 
famiglia delle Legumino¬ 
se, che fiorisce subito 
dopo i’acacia e che ve¬ 
geta lungo fossi, bordi di 
strade, greti di fiumi e 
torrenti. In alcune zone 
l’amorfa è diffusa a tal 
punto che, se le condi¬ 


zioni ambientali risultano 
favorevoli, da questa 
pianta è possibile otte¬ 
nere una produzione mo¬ 
noflorale. Sono stati ana¬ 
lizzati 6 mieli uniflorali di 
amorfa che in realtà non 
sono risultati essere mol¬ 
to omogenei. Nel com¬ 
plesso si può dire che 
dal punto di vista orga¬ 
nolettico è un miele che 
tende a cristallizzare fa¬ 
cilmente assumendo un 
colore “rosato”: l’odore e 
l’aroma sono di media in¬ 
tensità, fruttati, ricordano 
le gelatine alla frutta. Dal 
punto di vista meiissopa- 
linologico sono caratte¬ 
rizzati da una elevata 
percentuale di pollini di 
Amorpha fruticosa in as¬ 
sociazione a pollini di 
Brassica f.. Robinia 
pseudoacacia, Prunus f., 
Rubus, Compositae for¬ 
ma H, Taraxacum, Parte- 
nocissus, Compositae 
forma A, Sanguisorba, 
Sinapis f., Sedum, Trifo¬ 
lium pratense gr., LJmbel- 
liferae, Acer, Ligustrum, 
Trifolium repens gr., C/e- 
matis e, tra le non netta¬ 
rifere, Papaver. 

Miele di acero 

I 5 mieli di acero ana¬ 
lizzati presentano carat¬ 
teristiche organolettiche 


Fig. 6 - Località di provenienza 
di alcuni mieii “particoiari”. 

Legenda 

Ò Mieie di tarassaco 

# Mieie di amorfa 

# Miele di acero 

# Miele di rododendro 
O Miele di meio 

® Miele di girasole 
© Miele di "iaguna" 


eterogenee; dal punto di 
vista melissopalinologi- 
co, invece, sono risultati 
caratterizzati da elevate 
percentuali di Acer ac¬ 
compagnato da Robinia 
pseudoacacia, Prunus f., 
Salix, Aesculus, Brassica 
f.. Galega, Trifolium re¬ 
pens gr. e Lotus cornicu- 
latus gr. 

Tutti i campioni pro¬ 
vengono dalle Valli del 
Natisene. 

Miele di tarassaco 

Normalmente si pre¬ 
senta cristallizzato, di co¬ 
lore giallo crema. Si tratta 
di un miele con caratteri¬ 
stiche che non incontra¬ 
no sempre il gusto dei 
consumatori: questo tipo 
di mieie infatti ha un odo¬ 
re e un aroma forti con 
connotazioni animali. Il 
nettare di tarassaco così 
aromatico può provocare 
un inquinamento soprat¬ 
tutto dei deiicati mieli di 
robinia. I mieli analizzati 
sono risultati rispondenti 
alla denominazione dal 
punto di vista organoletti¬ 
co e dal punto di vista 
melissopalinologico han¬ 
no presentato accanto a 
Taraxacum, notevoli 
quantità di polline di Cru- 
ciferae e di specie a fiori¬ 
tura precoce quali Salix e 
Acer; fra le piante non 
nettarifere risulta abbon¬ 
dante Fraxinus ornus. 

Mieli particolari 

Fra i campioni analiz¬ 
zati alcuni hanno presen¬ 
tato caratteristiche parti¬ 
colari. 

In particolare due mie¬ 


li di due annate diverse 
ma entrambi provenienti 
daile zone di Grado (GO), 
hanno mostrato uno 
spettro pollinico partico¬ 
lare riconducibile a piante 
xerofile che ben tollerano 
la salinità. A questi mieli è 
stata data la denomina¬ 
zione di “mieli di laguna” 
anche se i pochi dati a di¬ 
sposizione non permet¬ 
tono di definirli in maniera 
più completa. 

Un campione prodotto 
a Paularo (UD) ha presen¬ 
tato uno spettro pollinico 
tipico delle produzioni di 
montagna ma la percen¬ 
tuale di pollini di Rhodo- 
dendron è risultata suffi¬ 
ciente per l’attribuzione 
della denominazione uni¬ 
florale. Anche all’analisi 
sensoriale il miele è risul¬ 
tato di rododendro pre¬ 
sentando un colore molto 
chiaro, odore e aroma di 
debole intensità e delica¬ 
ti. 

Un campione prove¬ 
niente da Polcenigo (PN) 
è risuitato essere uniflo¬ 
rale di melo: dal punto di 
vista organolettico ha 
presentato colore chiaro, 
odore e aroma di media 
intensità che ricorda l’o¬ 
dore dei fiori della specie 
e l’aroma del frutto. La 
produzione occasionale 
di questo tipo di miele 
non permette di dare giu¬ 
dizi definitivi riguardo alla 
rispondenza alla denomi¬ 
nazione. 

Infine un campione 
proveniente da Muzzana 
(UD) è risultato essere 
uniflorale di girasole. 
Questo miele ha presen¬ 
tato le caratteristiche or¬ 
ganolettiche tipiche di 
questa produzione diven¬ 
tata ormai occasionale 
nella nostra regione; mie¬ 
le cristallizzato con cri¬ 
stalli difficile da scioglie¬ 
re, colore giallo vivo, 
odore e sapore di media 
intensità, vegetale, di er¬ 
ba e paglia umida, oleo¬ 
so. 
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Conclusioni 

Gli spettri pollinici ot¬ 
tenuti sono omogenei 
con quelli già ottenuti in 
altre campionature e ri¬ 
specchiano le caratteri¬ 
stiche vegetazionali delle 
rispettive zone di produ¬ 
zione; per questo motivo 
è stata fatta anche una 
elaborazione dei dati al fi¬ 
ne di una loro caratteriz¬ 
zazione geografica. 

I mieli provenienti dalle 
province di Udine e di 
Pordenone presentano 
molti elementi in comu¬ 
ne; confrontando però fra 
loro gli spettri pollinici 
complessivi si possono 
fare alcune considerazio¬ 
ni: 

• la totalità dei campioni 
provenienti dalla pro¬ 
vincia di Pordenone ri¬ 
sulta caratterizzata 
dalla presenza di polli¬ 
ni di Fraxinus e di Ca- 
stanea. Inoltre il polline 
di Salix, che caratteriz¬ 
za i mieli primaverili, è 
presente solo nel 32% 
circa dei campioni, ma 
sempre con una per¬ 
centuale di frequenza 
superiore al 45% (ri¬ 
sultando quindi polline 
dominante). 

• la totalità dei campioni 


provenienti dalla pro¬ 
vincia di Udine risulta 
caratterizzata dalla 
presenza di pollini di 
Fraxinus, Castanea, 
Rubus e Sambucus. 
Inoltre il polline di 
Amorpha è stato ri¬ 
scontrato in circa 
r82% dei mieli analiz¬ 
zati e nel 14% dei casi 
come dominante. 

I mieli provenienti dalle 
Valli del Natisene merita¬ 
no una considerazione a 
parte, viste le particolari 
associazioni floristiche; i 
pollini caratteristici sono 
Castanea, Tilia, Robinia 
pseudoacacia, Acer, Ru¬ 
bus f., Saiix, Franguia, 
Umbelliferae, Prunus f., 
Pyrus f., Myosotis, Cor- 
nus sanguinea, Meiiiotus, 
Aiiium f., e Ciematis. Di 
particolare importanza ri¬ 
sultano ì mieli di acero: i 
pochi campioni analizzati 
non permettono di espri¬ 
mere giudizi definitivi, ma 
la ripetitività nel corso 
degli anni di questa pro¬ 
duzione, dimostra che 
questa tipologia di miele 
non è occasionale ed è 
legata al territorio di origi¬ 
ne. 

Anche i mieli del Car¬ 
so presentano caratteri¬ 


stiche peculiari dovute 
alla diffusione sul Carso 
triestino e isontino di 
piante tipicamente medi- 
terranee. A caratterizzare 
geograficamente lo spet¬ 
tro pollinico di questi 
mieli contribuiscono in 
maniera significativa i 
pollini di Cotinus coggy- 
gria, Fraxinus, Rhamna- 
ceae, Aescuius e, in mi¬ 
nor misura, Coronilial 
Hippocrepis, Prunus 
mahaleb, Lotus cornicu- 
iatus, Asparagus acutifo- 
lius, Filipenduia e Ligu- 
strum. 

I mieli analizzati quindi 
sono risultati essere una 
buona campionatura dei 
mieli che si possono ot¬ 
tenere nella regione Friuli 
Venezia Giulia dimostran¬ 
do che è possibile pro¬ 
durre mieli di qualità dalle 
caratteristiche più dispa¬ 
rate, in grado di soddi¬ 
sfare i gusti più disparati. 

Infine è doveroso sot¬ 
tolineare che i mieli pre¬ 
sentati sono, nella totalità 
dei casi, di buona qualità 
e privi di impurità a testi¬ 
monianza della elevata 
preparazione tecnica 
raggiunta dagli apicoltori 
della regione. 


Ape su topinambur (Helianthus 
tuberosus L.) 
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Comunicazione 

Il 31 gennaio 2003 
scade il termine per ia 
richiesta di autorizza¬ 
zione per l’esercizio 
del nomadismo. Chie¬ 
dere informazioni al 
Consorzio competente 
per territorio di desti¬ 
nazione degii alveari. 
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Memorie storiche 

dell’apicoltura 

friulana 

Anno 1962. Alveari 
utilizzati per 

C. Codarin - Apicoltore l’impollinazione del melo 

a Torviscosa (Agenzia 5) 


Ad uno dei pionieri 
dell’apicoltura friulana, 
il cav. Candido Coda¬ 
rin, è stato chiesto co¬ 
me sia cambiata la si¬ 
tuazione dell’apicoltu¬ 
ra in provincia di Udine 
durante i suoi 75 anni 
di attività. 

È emersa la realtà 
qui di seguito riporta¬ 
ta, scritta con la 
schiettezza, la passio¬ 
ne e l’entusiasmo che 
da sempre ha contrad¬ 
distinto l’esperto api¬ 
stico Candido Coda¬ 
rin, al quale il LAR por¬ 
ge sentiti auguri per 
avere in queste setti¬ 
mane iniziato il suo 19° 
lustro. 


Subito dopo la pri¬ 
ma guerra mondia¬ 
le in Friuli, come nelle al¬ 
tre regione italiane, l’api¬ 
coltura prevedeva l’utiliz¬ 
zo di bugni villici, ovvero 
di “contenitori di api” do¬ 
ve per raccogliere il pro¬ 


dotto veniva praticato 
l’apicidio. In quegli anni, 
con l’avvento dello svi¬ 
luppo agricolo, anche il 
settore apistico ricevette 
un impulso verso il mi¬ 
glioramento. La costitu¬ 
zione della Società Api¬ 
stica Friulana, avvenuta 
nel 1925 sotto gli auspici 
della Cattedra Ambulan¬ 
te deH’Agricoltura, aveva 
proprio lo scopo di ap¬ 
portare migliorie all’api¬ 
coltura. In questa So¬ 
cietà si radunarono ini¬ 
zialmente una ventina di 
proprietari di api; la sede 
era a Udine e all’epoca 
un’azione costava 50 li¬ 
re. La società, nel 1925, 
mise in palio e sorteggiò 
due arnie razionali a favo 
mobile; una di queste fu 
vinta da mio padre: fu 
così che cominciai ad al¬ 
levare le api. 

Gli anni successivi, fi¬ 
no al 1940, costituirono 
un periodo di rivoluzioni 
politiche. Con l’avvento 
del fascismo seguirono 
sanzioni, autarchia, quo¬ 





ta 90, guerre coloniali; 
nonostante tutto, in pro¬ 
vincia si trovò il tempo di 
pensare all’arte poverella 
dell’apicoltura anche gra¬ 
zie alla stampa che dava 
sempre più peso all’ap- 
porto delle api nell’impol- 
iinazione delle colture 
agrarie. 

Il servizio di impollina¬ 
zione mediante le api co¬ 
minciò ad assumere un 
peso importante intorno 
agli anni sessanta; per at¬ 
tuare questo servizio co¬ 
me anche per produrre 
più miele e di tipi diversi, 
in quel periodo iniziò a 
diffondersi, seppur in 
modo sporadico, la tec¬ 
nica del nomadismo. A ti¬ 
tolo di riferimento, nel 
1963, portavo circa 200 
alveari nei frutteti di Torvi¬ 
scosa dove mi pagavono 
2000 lire per alveare. Ri¬ 
cordo che sospendevano 
i trattamenti durante il 
periodo di fioritura delle 
colture e mi rammarica il 
fatto che oggi, nonostan¬ 
te vengano emanate leg¬ 
gi e decreti e sia ben noto 
il ruolo che le api svolgo¬ 
no nella salvaguardia am¬ 
bientale, ci siano ancora 
dei “distratti” che tratta- 


Anno 1972. Alveari in area 
perilagunare per 
rimpollinazione dell’erba 
medica da seme; sullo sfondo 
il campanile del Santuario 
di Bardana 


no durante la fioritura o 
non sfalciano la flora pre¬ 
sente nell’interfila prima 
dei trattamenti. 

In quegli anni comin¬ 
ciarono anche i corsi per 
esperto apistico tenuti 
presso la cattedra di 
Zoocolture dell’Univer¬ 
sità di Bologna. Alla fine 
degli anni sessanta seguii 
con profitto uno di questi 
corsi ed ottenni il titolo di 
esperto apitico, il primo 
in regione. Oggi ci sono 
molti esperti apistici for¬ 
matisi nei recenti corsi: 
questo mi fa senz’altro 
piacere, perchè nel mon¬ 
do delle api c’è sempre 
molto da capire e da im¬ 
parare. 

Attualmente l’apicol¬ 
tura mondiale è in allar¬ 
me soprattutto a causa 
della varroa e per questo 
è giusto che vengano fi¬ 
nanziate ricerche per la 
salvaguardia dell’ape. In 
fondo il valore delle cose 
utili e care si capisce so¬ 
lo quando si sta per per¬ 
derle. 

A novant’anni mi riten¬ 
go ancora un osservatore 
attento e possiedo una 
dozzina di alveari; essere 
apicoltore per me è stato 
un lavoro quotidiano 
spinto da uno smisurato 
affetto verso questo pic¬ 
colo mondo. 
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RUBRICHE 



A, Cicogna 


AGROMETEO 


CSA- 

Ceiilro Servizi 
Agromeleorologici 
per il Friuli- 
Venezia Giulia 


Arrivano le 

piogge 

d’Autunno 


Dati 

meteorologici 
di base ottenuti 
dall’ARPA - 
Friuli-Venezia 
Giulia. 

Osservatorio 

meteorologico 

regionale 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Settembre - ottobre 
2002 


Settembre, nella nostra regione, è il me¬ 
se caratterizzato dal maggior numero di 
temporali e piogge intense. Il mare ancora 
caldo fornisce molta umidità alle prime irru¬ 
zioni di aria fredda provenienti dall’Atlanti¬ 
co o dal Nord Europa e il contrasto tra aria 
fredda e mare caldo fa nascere dei tempo¬ 
rali spesso violenti. 

Quest’anno fino a martedì 17, si sono 
avute condizioni di tempo mite con tempe¬ 
rature elevate e piogge di lieve entità; nelle 
prime due decadi del mese le temperature 
medie in pianura si sono attestate rispetti¬ 
vamente intorno ai 20-21 °C e 18-19 °C in 
linea con il dato climatico. Ma a partire dal 
giorno 18 è iniziato il classico brutto tempo 
settembrino con temporali, che in alcune 
stazioni hanno fatto registrare oltre 100 mm 
di pioggia in una sola giornata, e le tempe- 





STAZIONI Quota (m) 

1 VIVARO 142 

2 SAN VITOALTAGL 26 

3 BRUGNERA 22 

4 FAEDIS 158 

5 FAGAGNA 147 

6 UDINE 91 

7 TALMASSONS 16 

8 PALAZZOLO D. STELLA 5 

9 GARRIVA DEL FRIULI 85 

10 GRADISCA D’ISONZO 29 

11 FOSSALON 0 

12 CERVIGNANO DEL FR. 8 

13 TRIESTE 1 

14 SGONICO 268 

15 GEMONA DEL FRIULI 184 

16 CODROIPO 37 

17 PORDENONE 23 

18 UGNANO 7 

20 CIVIDALE DEL FRIULI 127 

21 MONTE ZONCOLAN 1750 

26 TARVISIO 785 

27 ENEMONZO 438 


Pioggia mensile (mm) 
rilevata nei mesi di 
settembre e ottobre 2002. 
n Dati non rilevati 
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Settembre 2002 

Vivaro 

Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 





★ 



totale 

136.0 


169.2 


182.4 


157.0 

max giornaliera 

39.4 

21 

47.4 

19 

58.4 

19 

60.8 19 

giorni pioggia (>1 mm) 

12 


11 


8 


10 

Temperatura aria 1.8 m (“C) 



* 


* 



media 

17.4 


17.2 


18.9 


16.5 

minima assoluta 

4.4 

29 

3.9 

30 

7.0 

29 

5.9 27 

massima assoluta 

14.3 

18 

14.3 

30 

14.4 

26 

14.4 3 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (X) 



* 


* 



media 

20.8 


19.9 


19.1 


17.4 

minima assoluta 

14.9 

30 

13.6 

30 

14.3 

30 

12.6 30 

massima assoluta 

24.9 

2 

25.2 

2 

23.2 

4 

21.2 4 

Vento 10 m (m/s) 



* 


* 



medio 

1.9 


1.9 


3.4 


3.2 

raffica massima 

8.6 

23 

10.1 

4 

16.6 

24 

13.9 24 

Radiazione globale (kJ/m^) 



* 


★ 



giornaliera media 

13274 


13644 


13951 


13780 

giornaliera massima 

19393 

3 

19706 

3 

19816 

2 

21387 2 

Nuvolosità {% ore di non sole) (') 







media 

39 


36 


36 


42 

minima assoluta 

20 

13 

18 

26 

18 

26 

18 30 

n. giorni coperti (>90%) 

2 


2 


2 


2 


(•) dati mancanti nella serie (>) valore calcolato 




rature sono rapidamente discese: nell’ulti¬ 
ma decade le medie in pianura si sono at¬ 
testate intorno ai 14-15 °C. 

A partire dal 25, finiti i temporali, ci sia¬ 
mo ritrovati con il bel tempo e ormai in au¬ 
tunno. 

La pluviometria mensile è variata in pia¬ 
nura dai 100 mm fino ai 240 mm con 10-12 
giorni di pioggia. A parte il freddo un po’ 
più intenso nell’ultima parte del mese, cli¬ 
maticamente possiamo parlare di un mese 
di settembre abbastanza normale. 

Per quanto riguarda gli effetti del tempo 
sulle culture bisogna rilevare come, pur¬ 
troppo, lo stop imposto alle vendemmie 
dalle piogge dal 18 al 24 abbia causato 
non pochi inconvenienti. 

Ottobre 2002 non ha presentato partico¬ 
lari fenomeni meteorologici se si escludono 
le piogge abbastanza intense del 22. In 
quella giornata, in diverse località della pia¬ 


nura, si sono superati i 60-80 mm di piog¬ 
gia. Queste piogge, seppure intense, non 
sono eccezionali ad ottobre nella nostra re¬ 
gione, ma gli allagamenti che si sono verifi¬ 
cati, in particolare a Trieste, non sono stati 
certo piacevoli. 

Al di là di questa nota, durante il mese la 
pioggia totale si è aggirata in pianura intor¬ 
no ai 150-200 mm distribuiti su 10-14 gior¬ 
ni. In sintesi un mese piovoso ma non ano¬ 
malo rispetto alla nostra climatologia. 

Le molte piogge hanno comunque inter¬ 
ferito con le raccolte di mais, soia e bietola. 

La temperatura è rimasta entro i tipici li¬ 
miti stagionali con un valore medio che in 
pianura si è attestato intorno ai 14 °C. 

Fortunatamente, a fine mese, non si so¬ 
no registrate delle gelate anticipate che 
avrebbero potuto compromettere il raccol¬ 
to dell’actinidia. 


Tabella riassuntiva 
dell’andamento 
meteorologico nel 
periodo settembre - 
ottobre 2002, in 
quattro stazioni 
significative della 
pianura friulana. In 
corsivo il giorno 


La stima della 
bagnatura 
fogliare con 
l’uso del radar: 
Nuovi metodi 
per la lotta alla 
malattie delle 
piante 

A. Cicogna - CSA 
R. Fabbo - ARPA del Friuli 
Venezia Giulia 


La bagnatura fogliare ! 
è un parametro di grande 
importanza per lo svilup¬ 
po di numerose malattie. 
La presenza di un velo di 
acqua sulla superficie 
delle foglie, infatti, per¬ 
mette il movimento e la 
germinazione delle spore 
di alcuni microrganismi 
fungini e la loro penetra¬ 
zione all’interno dei tes¬ 
suti dell’ospite. La cono¬ 
scenza di tale parametro 
diventa quindi fonda- 
mentale per la previsione | 
delle malattie e la difesa 1 
delle colture, soprattutto ^ 


mediante l’applicazione 
di modelli agrometeoro¬ 
logici di simulazione. Per 
questo motivo molti or¬ 
ganismi pubblici e privati 
che si occupano di difesa 
delle culture dalle critto¬ 
game si sono dotati di re¬ 
ti di stazioni meteorologi¬ 
che in cui il dato di ba¬ 
gnatura fogliare è utiliz¬ 
zato come input di mo¬ 
delli di simulazione in 
grado di valutare l’anda¬ 
mento delle infezioni crit¬ 
togamiche (es. perono- 
spora della vite) nel tem¬ 
po. 


Vista l’importanza di 
questa misura meteoro¬ 
logica, è stato proposto 
un progetto di studio sul¬ 
la bagnatura fogliare che 
vede coinvolti più gruppi 
di lavoro sparsi in Italia e 
all’estero. Tale progetto è 
inserito neH’ambito del¬ 
l’azione COST 718 (Me- 
teoroligical Applications 
for Agricolture), il cui sco¬ 
po è incrementare l’uso 
d’informazioni meteoro¬ 
logiche in agricoltura e 
nella protezione ambien¬ 
tale. 

Il Friuli-Venezia Giulia 
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Fig. 1 - 
16/9/2000 
Mappa della 
durata della 
pioggia 
ottenuta 
attraverso 
spazializza- 
zione dei dati 
delle stazioni 
meteorolo¬ 
giche a terra 


vede coinvolti in questo 
progetto 3 suoi enti: il 
Centro Servizi Agrome¬ 
teorologici dell’ERSA, 
l’Osservatorio Meteorolo¬ 
gico Regionale dell’ARPA 
e il Dipartimento di Pro¬ 
duzione Vegetale e Tec¬ 
nologie Agrarie deH’Uni- 
versità di Udine. 

L’obiettivo principale 
del progetto di studio è 
sviluppare e validare un 
modello per la stima della 
durata della bagnatura 
fogliare a livello territoria¬ 
le. Gli input da inserire nel 
modello provengono da 
dati raccolti in stazioni 
meteorologiche e soprat¬ 
tutto da radar. 

La parola “territoriale” 
è molto importante; infat¬ 
ti uno dei problemi che ci 
si pone quando si vuole 
cercare di razionalizzare 


la difesa delle colture è la 
precisa distribuzione 
spaziale delle variabili 
meteorologiche. Alcune 
di queste (es. pioggia, 
bagnatura fogliare, ...) 
sono discontinue e quin¬ 
di difficilmente estendibili 
al territorio circostante. 
Se i dati meteo non sono 
noti con assoluta certez¬ 
za, c’è il rischio di formu¬ 
lare delle previsioni errate 
sull’andamento delle ma¬ 
lattie. A questo problema 
si può ovviare o aumen¬ 
tando il numero di stazio¬ 
ni meteorologiche di rile¬ 
vamento, con costi di ge¬ 
stione elevati, oppure ri¬ 
correndo a strumenti di 
rilevamento alternativi 
come il radar meteorolo¬ 
gico. 

Utilizzare il radar per la 
stima della bagnatura fo¬ 



Fig. 2 - 
16/9/2000. 
Mappa della 
durata della 
pioggia 
ottenuta 
attraverso 
stima radar 


gliare è uno sforzo in più 
che si vuol fare nel rispet¬ 
to dell’ambiente e per un 
buon uso delle risorse 
economiche disponibili. 
Ma come può il radar 
meteorologico che guar¬ 
da essenzialmente il cielo 
e le nuvole capire se le 
foglie sono bagnate? La 
risposta è semplice: lo 
può fare quando la ba¬ 
gnatura fogliare è dovuta 
a pioggia e non quando è 
dovuta alla rugiada, cioè 
in circa il 20% dei casi. 
Un po’ poco si potrà 
obiettare. Ma in realtà so- 


della durata della bagna¬ 
tura fogliare dovuta a 
pioggia attraverso il radar 
è inferiore al 2%. Inoltre, 
se si va a confrontare la 
distribuzione di un para¬ 
metro legato alla bagna¬ 
tura fogliare quale la du¬ 
rata della pioggia ottenu¬ 
to spazializzando i dati 
delle stazioni meteorolo¬ 
giche a terra (fig. 1) con le 
mappature radar (fig. 2), 
ci si accorge quanto que¬ 
ste siano diverse (fig. 3) 
e, di conseguenza, si può 
immaginare quanto di¬ 
versa potrebbe essere la 



no proprio i casi in cui la 
bagnatura fogliare è do¬ 
vuta a pioggia quelli più 
importanti per lo sviluppo 
delle malattie. Inoltre è da 
considerare che la distri¬ 
buzione territoriale delle- 
precipitazioni è molto va¬ 
riabile sul territorio. I pri¬ 
mi studi effettuati proprio 
in Friuli Venzia Giulia con¬ 
frontando i dati forniti dal 
Radar meteorologico di 
Fossalon di Grado con 
quelli delle stazioni me¬ 
teorologiche dell’ARPA, 
indicano che l’errore che 
si commette nella stima 


Fig. 3 - Mappa risultante dalla 
differenza delle stime di durata 
di pioggia delle 
mappe 1 e 2 

mappa delle infezioni pe- 
ronosporiche. 

Questi studi sono an¬ 
cora all’inizio ma promet¬ 
tono già di essere un utile 
tassello di conoscenza a 
servizio di una agricoltura 
sempre più competitiva e 
insieme rispettosa del¬ 
l’ambiente. 
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